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L'Edicola del Sud

1 maggio 2022

LECCE 24 E 25 MAGGIO NEL CHIOSTRO DEI DOMENICANI

Chef stellati
profumano
la notte
di Foodexp

hef stellati, tipicita e soste-
nibilita, questa la stella a tre
punte della quinta edizione

di “FoodExp. Forum Internazio-
nale dell'enogastronomia e dell'o-
spitalita alberghiera”, in program-
ma il 24 e il 25 maggio prossimo nel
Chiostro dei Domenicani a Lecce.
La kermesse ha un fitto program-
ma di talk, approfondimenti, coo-
king class neﬁa formula “Teatro di
FoodExp”, tavole stellate, degusta-
zioni in compagnia di star nazio-
nali e internazionali e con il meglio
della cucina e dell'accoglienza pu-
gliese.

Rebel FoodExp & il tema di que-
sta edizione dedicata alle eccel-
lenze fuori dal coro: una scelta for-
te, nata con I'mtenzione di dare
centralita alle Bsperienze di chi,
Eer necessitd, per intuito, per sfida

a saputo percorrere strade non
ancora battute, talvolta rivoluzio-
narie, trovando soluzioni o por-
tando innovazione nella ristora-
zione, nell’hétellerie, nella comu-
nicazione, nella formazione. Spes-
so, infatti, proprio chi segue la pro-
pria vocazione con determinazio-
ne, al di la delle etichette, dei con-
sigli, dei solchi
gia tracciati, tro-
va la ricetta del
SUCCESS0 Perso-
nale e di quello
della sua squa-
dra.

Giovanni Piz-

zolante, ideatore
e organizzatore

Nel palinsesto non mancano
anche tanti momenti
in cuisida spazio
alla convivialita, con food
experience eccezionali,

volgimento del territorio in un'i-
niziativa enogastronomica che
trova il suo principale punto di
forza nella straordinaria opportu-
nita offerta ai partecipanti di ascol-
tare, nell'ambito dei talk e del Tea-
trodi Food.Eb(p, le testimonianze di
chef, sommelier, restaurant mana-
ger, ditrovare nuove ispirazionied
energie, di lasciarsi interrogare e
di aprirsi al confronto. Nel palin-
sesto non mancano anche tanti
momenti in cui si da spazio alla
convivialita, con food experience
eccezionali, imperdibili come i
Memorabili, ossia pranzi stellati in
esclusivaaLecce per FoodExp, ole
Cene a tema nello storico Chiostro
dei Domenicani e nel centrale Pa-
lazzo BN, ex-Banco di Napali, dal
restyling sorprendente, che sono
tl‘:ri'y1 li[a.:"tgnerrgiﬁcia]i dell'evento.
Rebel FoodExp sara un'edizione
ricea di professionisti di spicco del
fine dining: c'¢ chi approda per la
prima volta e chi ritorna. Tra le
adite conferme ci sono Chiara
avan e Francesco Brutto, gli chef
di Venissa (una stella Michelin) a
Venezia, lo chef patissier Andrea
Tortora, Anthony Genovese, chef
de Il Pagliaccio
(due stelle Mi-
chelin) a Roma,
Mattia Spedi-
cato e Virginia
Newton, Som-
melier e Media
Relation Ma-
nager di Gera-
nium (tre stelle

della manifesta- . HAH Michelin) a
ziuneepmfﬂndﬂ ) ImpEr(ill.blll Ci.:lme ) Copena; her},
conoseitore del | Memorabili, ossiapranzi Alessandro Pi-
settore, ha sem- . A ero e Ciro
re voluto che stellatiin esclusiva camardella,

'appuntamento
rivolto agli ad-
detti ai lavori e
agli appassiona-
t1 fosse una fi-
nestra su un
mondo in co-
stante divenire, caratterizzato da
quel fermento che genera inne-
vazione, inedite prospettive, rifles-
sioni, che richiede formazione
continua e progettualita.

In particolare FoodExp 2022, sul
solco di quanto indagato nei talk
della passata edizione, ospitera al-
cune attivita che avranno come te-
ma principale la sostenibilita e la
valorizzazione delle tipicita, inte-
ressando soggetti istituzionali, co-
me gli assessorati alla Scuola, For-
mazione e Lavoro, al Turismo, alla
Cultura e all'Agricoltura della Re-
gione Puglia, e tante realta sen-
sibili a queste tematiche.

Nelle prime quattro edizioni,
FoodExp ha acquisito una precisa
identita, portando nel Salento un
evento prima di tutto culturale,
funzionale alla crescita professio-
nale degli operatori del comparto;
la vera challange & proprio il coin-

alecceoleCene
nello storico Cortile

owner e chef di
Pipero (una
stella Miche-
lin) a Roma,
Diego Rossi,
chef di Trippa
a Milano, CEv)m-
vanni Tortora, restaurant mana-
Eer Palazzo Bn a Lecce, Mattia

trafella, Maitre AQUA Restau-
rant a Porto Cesareo. Tornano a
FoodExp anche alcuni nomi del
grande giornalismo gastronomico
italiano, come Enzo Vizzari (Le
Guide de L'Espresso), Fiammetta
Fadda (La Cucina Italiana/Tra-
veller), Paolo Marchi (Identita Go-
lose), Gioacchino Eunsignure
(TG5) insieme ad aliri eritici e fir-
me di autorevoli testate di settore.

In pali.nsestu. anche tantissimi
nuovi ospiti. Tra coloro che sa-
liranno sul dinamico palco dei
Teatri, portando il loro carisma e
I'unicita della loro esperienza su
specifiche tecniche e materie pri-
me, ci saranno Cristiano Tomei de
L'Imbuto a Lucca, Riccardo Ca-
manini, Chef di Lido 84 (una stella
Michelin) a Gardone Riviera, Ivan
Milani, Chef Villa Monty Banks a

bel.
foodefp
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Cesena, Dino Massignani, diret-
tore Riserva San Massimo, Mo-
reno Cedroni, Chef della Madon-
nina del Pescatore (due stelle Mi-
chelin) a Senigallia, Mattia Cilia,
Bar Manager Gruppo Sultano e
funda.toreafella Scuola di Alta For-
mazione Mixology's Living Room
Academy, Himanshu Saini, Chef
Trésind Studio a Dubai, Valerio
Serino, Chef Terra (una stella
Green Michelin) a Copenaghen. [
teatri permetteranno ai parteci-
panti di assistere a vere e proprie
performance live e di osservare 1
I)r:)tagunisﬁ all'opera, mentre sve-
ano piccoli segreti del mestiere ed
esprimono appieno il loro stile in
cucina. I pranzi Memorabili, solo
40 posti su prenotazione.

FOODEXP 2021
Accanto Giovanni
Pizzolante ideatore
e organizzatore

| della kermesse

alla quinta edizione

m.Z.

L'EVENTO Foto
di repertorio scattate
da Martina Leo

a Foodexp 2021

nel Chiostro

dei domenicani
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LA RICETTA DEL SUCCESSO

~— dedicata alle “eccellenze fuori dal coro” la quinta
edizione di “FoodExp. Forum Internazionale del-
I'enogastronomia e dell’ospitalita alberghiera”. La ker-
messe, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, in
programma martedi 24 e mercoledi 25 nella cor-
nice del chiostro dei Domenicani, a Lecce (via san Pietro
in Lama), ha ormai acquisito una precisa identita, fun-
zionale alla crescita professionale degli operatori del
comparto. “Rebel FoodExp” é il tema di questa edi-
zione, dedicata ai rivoluzionari del gusto. A chi, per ne-
cessita, intuito o sfida, ha saputo percorrere strade non
ancora battute, talvolta rivoluzionarie, trovando solu-
zioni o portando innovazione nella ristorazione, nell’-
hotellerie, nella comunicazione, nella formazione. Che
poi sono gli ambiti su cui FoodExp punta per la sua
mission: il coinvolgimento del territorio, grazie a un
ricco programma di talk, approfondimenti, cooking
class nella formula “Teatro di FoodExp”; e ancora tavole
stellate, degustazioni in compagnia di star nazionali e
internazionali e del meglio della cucina e dell’acco-
glienza pugliese. Si rafforza inoltre I'aspetto legato alla
formazione, grazie alla collaborazione con I'assessorato
alla Scuola, formazione e lavoro della Regione Puglia,
sancito dal concorso di idee “Your Dream & Your Busi-
ness”, e alla prestigiosa partnership della Scuola Inter-
nazionale di Cucina Italiana ALMA. Info e programma
nei dettagli: www.foodexp.it
(Aristodemo Pellegrino)
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di DI TOTI BELLONE

considerare acco-

glienza e buffet,

per non dire della

riuscita scelta di

servire un vino “difficile” come

il rosé Miraval, la quinta edi-

zione di FoodExp, il Forum in-

ternazionale dell'enogastrono-

mia e dell'ospitalita alberghie-

ra, ha tutte le carte in regola per
stupire.

Accoglienza top,
sapori raffinati e
rosé profumato 1
incontriamo
nell'elegante risto-
rante “Aqua” del
Lido balneare “Le
Dune” di Porto Ce-
sareo, ospiti di Gio-
vanni Pizzolante,
ideatore ed orga-
nizzatore della ma-
nifestazione, che
anche quest’anno,
sitiene aLecee (24 e 25 maggio),
nella sontuosa location del
Chiostro dei Domenicani.

La scelta del Lido dello Jonio
per la presentazione ufficiale
dell’'evento non é casuale. Di
“Aqua” e del dirimpettaio “Le
Dune Suite Hotel”, Pizzolante,
originario di Acquarica del Ca-
po, é il direttore, e per svelare
alla stampa i dettagli dell'even-
to 2022 ha scelto di... giocare in
casa.

Ma Pizzolante ama comun-
que mettersi sempre in gioco, e
per ledizione 2022, ha varato

Giovanni Pizzolante

T'operazione “Rebel, eccellenze
fuori dal coro”. Per andare ol-
tre le regole e le convenzioni,
proiettando proprio le eccellen-
ze  dell'enogastronomia e
dell’ospitalita alberghiera ma-
de in Puglia in generale ed in
Salento in particolare, verso
traguardi sempre pilt compe-
titivi ed internazionali.
TNlmood di FoodExpatto quin-
to, per dirla con le stesse parole
di chi lo ha voluto, é dunque:
«dare centralita al-
leesperienzedichi,
per necessita, in-
tuito e sfida, ha sa-
puto  percorrere
strade non ancora
battute, trovando
soluzioni o portan-
do innovazione nel-
la ristorazione,
nell’hotellerie, nel-
la comunicazione e
nella formazione».
Dialogando con
la nuova formula del “Teatro di
FoodExp”, oltre a talk, appro-
fondimenti e booking class, la
manifestazione ha in scaletta
tavole stellate e degustazioni in
compagnia delle star nazionali
(dieci, dal Gargano a Lecce) ed
internazionali, e con il meglio
della cucina e dell'accoglienza
pugliesi, ma anche cene a tema
nello stesso Chiostro e nel Pa-
lazzo BN ex Banco di Napoli.
RQuattro i temi centrali della
due-giornileccese. “Secret Sen-
se: ambasciatori della gastro-
nomia pugliese nel mondo™

La Gazzetta del Mezzogiorno
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SFIDE DI GUSTO
«FoodExp» 2022

invita nel Salento
oli chef fuori dal coro

CHIOSTRO DEI DOMENICANI Tanti appuntamenti golosi

concorso di idee “Your Dream
& Your Business” riservato
agli studenti degli Istituti al-
berghieri; “Azzurro di Puglia”,
progetto del Gal Terra d’Arneo
per un approccio sostenibile al
mondo della pesca, e “Un sacco
di cambiamento: seminiamo
insieme il nostro futuro e quel-
lo del pianeta”. In collabora-

zione con gli assessorati regio-
nali del settore: Scuola-Forma-
zione-Lavoro, Turismo, Cultu-
ra e Agricoltura, e con Alma
Scuola internazionale di cuei-
na, Agugiaro & Figna Molini e
Slow Food Italia. Per il pro-
gramma dettagliato degli even-
ti si pué consultare il sito
www.foodexp.it.




Salento in Tasca
6 maggio 2022

Fervono i preparativi nel
Chiostro dei Domenicani di
Lecce per “Rebel FoodExp".
Il Forum Internazionale
dell’enogastronomia e
dell'ospitalita alberghiera”
torna martedi 24 e mercole-
di 25 maggio con il suo fitto
programma di talk, appro-
fondimenti, cooking class

—

nella formula “Teatro di
FoodExp”, tavole stellate,
degustazioni in compagnia
di star nazionali e internazio-
nali e con il meglio della cu-
cina e dell'accoglienza pu-
gliese. Giovanni Pizzolante,
ideatore e organizzatore
della manifestazione e pro-
fondo conoscitore del setto-
re, ha scelto di dedicare que-
sta quinta edizione alle
eccellenze fuori dal coro.
Una scelta forte, nata con
l'intenzione di dare centrali-
ta alle esperienze di chi, per
necessita, per intuito, per
sfida ha saputo percorrere
strade non ancora battute,
talvolta rivoluzionarie, tro-
vando soluzioni o portando
innovazione nella ristorazio-
ne, nell’hotellerie, nella co-

(1]

attualita
e notizie
dal Salento

municazione, nella forma-
zione. Spesso, infatti, proprio
chi segue la propria vocazio-
ne con determinazione, al
dila delle etichette, dei con-
sigli, dei solchi gia tracciati,
trova la ricetta del successo
personale e di quello della
sua squadra. Nelle prime
quattro edizioni, FoodExp
ha acquisito una precisa
identita, portando nel Salen-
to un evento prima di tutto
culturale, funzionale alla cre-
scita professionale degli
operatori del comparto; la
vera challange ¢ proprio il
coinvolgimento del territo-
rio in un’iniziativa enoga-
stronomica che trova il suo
principale punto di forza
nella straordinaria opportu-
nita offerta ai partecipanti

diascoltare le testimonianze
di chef, sommelier, restau-
rant manager, di trovare
nuove ispirazioni ed ener-
gie, dilasciarsi interrogare e
di aprirsi al confronto.

Nel palinsesto non manca-
no anche tanti momenti in
cui si da spazio alla convivia-
lita, con food experience im-
perdibili. | pranzi Memorabili
(solo quaranta posti preno-
tazione) avranno la firma de-
gli chef Domenico Cilenti
del Porta di Basso *Michelin
di Peschici, Davide Di Fabio,
per sedici anni braccio de-
stro di Massimo Bottura e
oggi in cucina Dalla Giocon-
da a Gabicce Monte (marte-
di), Gianluca Gorini, owner
del Da Gorini *Michelin di
San Pieroin Bagno e France-

R

bel.

ECCELLENZE FUORI DAL CORO I

attualita
e notizie

dal Salento

sco Sodano e Salvatore So-
dano del Local *Michelin di
Venezia (mercoledi). Tutti gli
chef stellati di Puglia saran-
no i protagonisti di un palco
aloro riservato nella prima
giornata di evento.

A corollario dei talk e dei te-
atri, ci saranno eventi come
FoodExp Gourmet, nel giar-
dino del Chiostro dei Dome-
nicani con il finger food pro-
posto da una selezione di
ristoranti pugliesi.

Sul solco di quanto indagato
nei talk della passata edizio-
ne, ospitera alcune attivita
che avranno come tema
principale la sostenibilita e
la valorizzazione delle tipici-
ta, interessando soggetti isti-
tuzionali, come gli assesso-
rati alla Scuola, Formazione

Foto di Martina Leo

e Lavoro, al Turismo, alla Cul-
tura e all’Agricoltura della
Regione Puglia, e tante real-
ta sensibili a queste temati-
che. Rebel FoodExp sara
un’edizione ricca di profes-
sionisti di spicco del fine di-
ning: c'é chi approda per la
prima volta e chi ritorna. Info
e biglietti foodexp.it




Salento in Tasca
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Il Chiostro dei Domenicani
di Lecce si prepara ad acco-
gliere la quinta edizione di
FoodExp. Forum Internazio-
nale dell’ enogastronomia e
dell'ospitalita alberghiera,
che torna martedi 24 e mer-
coledi 25 maggio con il suo
fitto programma di talk, ap-
profondimenti, cooking
class nella formula Teatro di
FoodExp, tavole stellate, de-
gustazioni in compagnia di
star nazionali e internazio-
nali e con il meglio della
cucina e dell” accoglienza
pugliese. Rebel FoodExp &
il tema di questa edizione
dedicata alle eccellenze
fuori dal coro: una scelta
forte, nata con l'intenzione
di dare centralita alle espe-

rienze di chi, per necessita,
per intuito, per sfida ha sa-
puto percorrere strade non
ancora battute, talvolta ri-
voluzionarie, trovando so-
luzioni o portando innova-
zione nella ristorazione,
nell'hétellerie, nella comu-
nicazione, nella formazione.
Spesso, infatti, proprio chi
segue la propria vocazione
con determinazione, al di
la delle etichette, dei consi-
gli, dei solchi gia tracciati,
trova la ricetta del successo
personale e di quello della
sua squadra. Giovanni Piz-
zolante, ideatore e organiz-
zatore della manifestazione
e profondo conoscitore del
settore, ha sempre voluto
che l'appuntamento rivolto

attualita
e notizie
dal Salento

agli addetti ai lavori e agli

appassionati fosse una fine-
stra suun mondo in costan-
te divenire, caratterizzato
da quel fermento che gene-
rainnovazione, inedite pro-
spettive, riflessioni, che ri-
chiede formazione
continua e progettualita. In
particolare FoodExp 2022,
sul solco di quanto indaga-
to nei talk della passata edi-
zione, ospitera alcune atti-
vita che avranno come
tema principale la sosteni-
bilita e la valorizzazione del-
le tipicita, interessando sog-
getti istituzionali, come gli
assessorati alla Scuola, For-
mazione e Lavoro, al Turi-
smo, alla Cultura e
all'Agricoltura della Regio-

ne Puglia, e tante realta
sensibili a queste temati-
che. Rebel FoodExp sara
un’edizione ricca di profes-
sionisti di spicco del fine
dining: c'é chi approda per
la prima volta e chiritorna.
Tra le gradite conferme ci
sono Chiara Pavan e Fran-
cesco Brutto, gli chef di Ve-
nissa* Michelin a Venezia,
lo chef patissier Andrea Tor-
tora, Anthony Genovese,
chef de Il Pagliaccio** Mi-
chelin a Roma, Mattia
Spedicato e Virginia
Newton, Sommelier e Me-
dia Relation Manager di Ge-
ranium*** Michelin a Cope-
naghen, Alessandro Pipero
e Ciro Scamardella, owner
e chef di Pipero* Michelin
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a Roma, Diego Rossi, chef
diTrippa a Milano, Giovanni
Tortora, restaurant mana-
ger Palazzo Bn a Lecce, Mat-
tia Strafella, Maitre Aqua
Restaurant a Porto Cesareo.
Tornano a FoodExp anche
alcuni nomi del grande

giornalismo gastronomico
italiano, come Enzo Vizzari
(Le Guide de L'Espresso),
Fiammetta Fadda (La Cuci-
na Italiana/Traveller), Paolo
Marchi (Identita Golose),
Gioacchino Bonsignore
(Tg5) insieme ad altri critici
e firme di autorevoli testate
di settore. Gli chef stellati di
Puglia saranno i protagoni-
sti di un palco a loro riser-
vato nella prima giornata
di evento. A corollario dei
talk e dei teatri, ci saranno
eventi come FoodExp
Gourmet, nel giardino del
Chiostro dei Domenicani
con il finger food proposto
da una selezione di risto-
ranti pugliesi. Per informa-
zioni e biglietti foodexp.it
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Undici talk, diciotto "teatri",
quattro pranzi memorabili,
tre cene, oltre settanta ospi-
ti, quattro progetti speciali:
questi solo alcuni dei numeri
del programma della quinta
edizione di FoodExp. Forum
Internazionale dell' enoga-
stronomia e dell' ospitalita al-
berghiera che si terra marte-
di 24 e mercoledi 25 maggio
nel Chiostro dei Domenicani
a Lecce. Sara un'edizione
“Rebel”, con ampio spazio
dedicato a chi, nella ristora-
zione, nell'hétellerie, nel
giornalismo, nella comuni-
cazione, nell'impresa, ha sa-
puto percorrere strade non
ancora battute, talvolta rivo-
luzionarie, trovando soluzio-
ni 0 apportando innovazio-

£y L

ni. Altri temi di indiscutibile
attualita ai quali Rebel Foo-
dExp riservera particolare
attenzione saranno sosteni-
bilita, ambiente, valorizza-
zione delle tipicita, turismo
enogastronomico e ricadute
sul territorio, interessando
soggetti istituzionali, come
gli assessorati alla Scuola,
Formazione e Lavoro, al Tu-
rismo, alla Cultura, all' Agri-
coltura e all'Ambiente della
Regione Puglia, e tante real-
ta sensibili a queste temati-
che come il Comune di Lec-
ce. Ad approfondire i singoli
argomenti e portare la pro-
pria testimonianza diretta ci
saranno chef (da segnalare
la presenza degli stellati pu-
gliesi), manager, sommelier,

attualita
e notizie
dal Salento

formatori, uomini e donne
di sala, tutti grandi nomi del
fine dining e prestigiose fir-
me del giornalismo enoga-
stronomico italiano come
Enzo Vizzari (Le Guide de
L'Espresso), Fiammetta Fad-
da (La Cucina Italiana / Tra-
veller), Paolo Marchi (Identi-
ta Golose), Gioacchino
Bonsignore (Tg5) e altre au-
torevoli rappresentanti di
testate di settore. Giovanni
Pizzolante, ideatore e orga-
nizzatore della manifestazio-
ne e profondo conoscitore
del settore, ha sempre volu-
to che l'appuntamento rivol-
to agli addetti ai lavori e agli
appassionati fosse prima di
tutto un evento culturale,
una finestra su un mondo

in costante divenire, capace
di generare l'interesse e
l'engagement del territorio
e, di conseguenza, la crescita
professionale degli operato-
ri del settore. Dopo cinque
edizioni, FoodExp € oggiun
appuntamento atteso; il pa-
linsesto e i nomi degli ospiti
ne fanno un evento unico
in ambito regionale.

Le principali attivita si svol-
gono nelle sale del Chiostro:
quella dei Talk, per ascoltare
i racconti dei protagonisti
sul palco; quelle dei Teatri,
dove si tengono vere e pro-
prie performance live di
chef, bartender e pasticceri,
che svelanoi segreti del me-
stiere ed esprimono appie-
noilloro stile in cucina; quel-
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la della Pizza, dedicata ai se-
minari per pizzaioli; la
Project Room destinata alle
attivita didattiche dei ragaz-
zi degli Istituti alberghieri
regionali coinvolti nel con-
corso di idee “Your Dream
& Your Buisiness”. C'é poi
I'esclusivo ristorante del
Chiostro, che ospitera i quat-
tro pranzi Memorabili (solo
35 partecipanti) da non per-
dere. La cripta, uno dei gio-
ielli storico-artistici della
struttura quattrocentesca, &
la sede delle masterclass fo-
od&wine delle aziende coin-
volte nella sezione Only the
Best; il porticato ospita i ban-
chi d'assaggio. Nel garden,
c'el'area FoodExp Gourmet,
approdo perfetto per la pau-

sa pranzo, per assaggiare il
finger food proposto da una
selezione di ristoranti pu-
gliesi, con anche piatti rea-
lizzati utilizzando la materia
prima locale fornita da pe-
scatori che partecipano al
progetto “Azzurro di Puglia”
del Gal Terra d'Arneo. Nella
zona centrale del Chiostro,
ameta pomeriggio scattera
I'ora della CarboGang, car-
bonara a regola d'arte, con
ingredienti di altissima qua-
lita, in versione street food.
Da segnalare, infine, le tre
Cene a tema: quella inaugu-
rale al Palazzo BN, splendida
struttura ricettiva nel cuore
di Lecce e le due finali nel
Chiostro. Info e programma:
3482712176 -wwwi.foodexp.it
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LA DUE GIORNI DEL FORUM INTERNAZIONALE DELL'ENOGASTRONOMIA E DELL'OSPITALITA ALBERGHIERA
Lecce capitale degli chef stellati
la sfida dell'innovazione a tavola

di BARBARA POLITI

ecce si prepara a vivere due giornate
«stellari» conla quinta edizione di «Foo-
dExp», il Forum internazionale
dell'enogastronomia edell'ospitalita al-
berghiera di scena martedi 24 e mercoledi 25 mag-
gio nel Chiostro dei Domenicani in via San Pietro
in Lama. Battezzato dai piti come «'Identita Go-
lose del Mezzogiorno» (lo stesso patron dell'evento
milanese, Paolo Marchi, é da annoverare fra i
relatori ospiti), il Forum alza il tiro e lancia un
tema forte, quello dellaribellione: RebelFoodExpe
dedicato alle eccellenze fuori dal coro, a chi cioé
nei settori della ristorazione, dell'impresa e della
comunicazione ha percorso strade non ancora
battute, talvolta rivoluzionarie, semplicemente
seguendo la propria vocazione e dando vita a
forme speciali di innovazione nella ristorazione.
Ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante,
anche l'edizione 2022 della manifestazione - che
punta I'attenzione sui temi della sostenibilita am-
bientale, della valorizzazione delle tipicita e del
potenziale del turismo enogastronomico - vede il
sostegno delle istituzioni del territorio: gli as-
sessorati alla Scuola, Formazione e Lavoro, al
Turismo, alla Cultura e all’Agricoltura della Re-
gione Puglia, I'assessorato al Turismo del Co-
mune di Lecce, le realtd associative come Camera
di Commercio Lecee, Federalberghi Lecce e Con-

findustria Lecce.

Manager, sommelier, formatori, uomini e don-
ne di sala, i grandi nomi del fine dining come
Riccardo Camanini di Lido 84 a Gardone Riviera,
Moreno Cedroni della Madon-
nina del Pescatore a Senigallia,
Cristiano Tomei de L'Imbuto a
Lucea, Himanshu Saini di Treé-
sind Studio a Dubai, Benedetta
Fullin e Francesco Sodano di
Local a Venezia, Lucia De Luca
e Valerio Serino di Terra a Co-
penaghen, il culinary gardener
Enrico Costanza, lo chef patis-
sier Andrea Tortora, il barten-
der Mattia Cilia si confronte-
ranno con le autorevoli firme del giornalismo
enogastronomico italiano; fra i tanti, Enzo Vizzari
(Le Guide de L'Espresso), Fiammetta Fadda (La
Cucina Italiana/Traveller), Gioacchino Bonsi-
gnore (TG5). Un centinaio di ospiti impegnati in

FOODEXP Alla quinta edizione

undici talk, diciotto «Teatri del Gusto» con le
performance live, quattro pranzi «Memorabili»
nel ristorante del Chiostro con gli chef Domenico
Cilenti del Porta di Basso di Peschici (una stella
Michelin), Davide Di Fabio,
braceio destro di Massimo Bot-
tura e oggi in cucina Dalla Gio-
conda a Gabicee Monte, Gianlu-
ca Gorini, patron del Da Gorini
di San Piero in Bagno (una stel-
la Michelin) e Francesco e Sal-
vatore Sodano del Local di Ve-
nezia (una stella Michelin).

In programma anche tre cene
a tema: quella inaugurale al
«Palazzo BN» e le due nel Chio-
stro con gli ambasciatori della gastronomia pu-
gliese nel mondo e il Gran Gala «Le due stelle» in
Italia. Ad allietare i visitatorianchelemasterclass
food&wine nella storica cripta con le aziende ec-
cellenti, i banchi d’assaggio lungo i porticati e il

garden con l'area FoodExpGourmet. In questo
spazio iristoratori pugliesi si esibiranno con piat-
ti che raccontano la loro identitd; fra questi anche
gli chef partmer di «Azzurro di Puglia», progetto
con il quale il Gal Terra d’Arneo promuove la
valorizzazione del pescato locale e della materia
prima povera. Dopo aver assaggiato i piatti di
mare i giornalisti parteciperanno all’educational
che l'ente ha organizzato nell’Area Marina Pro-
tettadiPorto Cesareo. Il focus sulle Stelle di Puglia
raccogliera gli ambasciatori stellati della gastro-
nomia pugliese nel mondo con Angelo Sabatelli
(Ristorante Angelo Sabatelli di Putignano), An-
tonio Zaccardi (Pasha di Conversano), Felice
Sgarra(Casa Sgarradi Trani), Floriano Pellegrino
(Bros di Lecce), Domenico Cilenti (Porta di Basso
diPeschici), Stefano Di Gennaro (Quintessenza di
Trani), Teresa Galeone (Gia Sotto I'Arco di Ca-
rovigno), Pietro Penna (Casamatta Restaurant di
Manduria) e Andrea Cannalire (Cielo Restaurant
di Ostuni). Una costellazione di undicilocalita che
connessa al tessuto storico e paesaggistico della
nostra terra genera interessi e attrattivita.

Spazio anche alla formazione alberghieraconla
Project Room e le attivita didattiche destinate ai
ragazzi degli istituti regionali, al mondo della
pizza con iseminari della Scuola Italiana Pizzaioli
eallaCarboGang, 1a carbonara disecenanel cortile
del Chiostro in versione street food. Il programma
& consultabile sul sito www.foodexp.it.
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‘ancesco DEPASCALIS

iebel” e il tema della quinta
lizione di “FoodExp”, Fo-
m internazionale dell'eno-
stronomia e dell’'ospitalita
serghiera, ideato ed organiz-
to da Giovanni Pizzolante,
ie oggi e domani, dalle 10 al-
18, si svolgera nel chiostro
1 Domenicani a Lecce.
avento e dedicato a chi ha sa-
Ito percorrere strade non
icora battute, talvolta rivolu-
onarie, trovando soluzioni o
rtando innovazione in un
mparto sempre piil in evo-
zione.
Tanti gli ospiti e gli addetti
lavori. Oltre 70 tra chef, ma-
iger, sommelier, formatori,
ymini e donne di sala, gior-
listi e professionisti della
municazione che saranno
1pegnati in talk, “teatri”,
anzi memorabili, cene e
ogetti speciali. Particolare
tenzione sara riservata ai te-
i della sostenibilita, sensibi-
a ambientale, valorizzazio-
rdelle tipicita, potenziale del
rismo enogastronomico, in-
ressando soggetti istituzio-
i (Regione Puglia, Comune
Lecce, Camera di Commer-
3, Confindustria, Federalber-
ii) e tante realta sensibili a
lesti argomenti. Dopo l'inau-
razione, la prima giornata
talk prendera il via alle
:30 con un focus dedicato
oprio a quei “rebel” che han-
) trovato la ricetta del suc-
sso personale e della pro-
ia squadra con, tra gli altri,
rginia Newton del Gera-
um di Copenaghen. A segui-
, coinvolgendo anche le isti-
zioni, il confronto avra al
ntro la Puglia come prodot-
e destinazione gastronomi-
globale. “Azzurro di Pu-
ia” - progetto promosso dal
il Terra d’Arneo - aprira un
battito sull'importanza e la
'cessita di un approccio so-
2nibile al mondo della pe-
a. Alle 15:30, grazie al pro-
tto di pittampio respiro “Se-
et Sense”, il palco dei talk
pitera gli chef stellati di Pu-
ia. Alle 16:30, Enzo Vizzari,
ammetta Fadda, Paolo Mar-
i, Mariarosaria Bruno e Fer-
inda Roggero ragioneranno
lla comunicazione e sul rac-
nto nei grandi eventi enoga-

L’ideatore

e organizzatore
dell’evento

in programma
in citta
Giovanni
Pizzolante

Cibo d’eccellenza a Lecce
con 70 chef e sommelier

»Oggi e domani nel chiostro dei Domenicani torna “FoodExp”
Talk, pranzi, cene e degustazioni per il festival dell'enogastronomia

stronomici. Dalle 12 saranno
due le sale dedicate al “Tea-
tro”, laboratori tematici dove
gli spettatori potranno segui-
re live il lavoro di chef, pastic-
cieri, bartender. Da segnalare
alle 15 la presenza di Himan-
shu Saini (Chef Trésind Stu-
dio, Dubai) con il piatto india-
no “Khichdi”. Nell'esclusivo ri-
storante del Chiostro da non
perdere i pranzi Memorabili
con solo 35 partecipanti che
avranno l'opportunita di vive-
re I'eccezionale esperienza di
sedersia tavole stellate.

Dalle 11 alle 15 la Project
Room sara destinata alle atti-
vita didattiche dei ragazzi de-
gli Istituti alberghieri regiona-
li coinvolti nel concorso di
idee “Your Dream & Your Bui-

siness”. La cripta sara la sede
delle masterclass food&wine
di Only the Best. Il porticato
ospitera i banchi d’assaggio
mentre nel garden sara allesti-
ta I'area FoodExp Gourmet,
approdo perfetto per la pausa
pranzo. La sala della pizza, ge-
stita dalla Scuola Italiana Piz-
zaioli, proporra seminari di
aggiornamento tematici. Nel-
la zona centrale del Chiostro,
ameta pomeriggio scattal'ora
della CarboGang, carbonara a
regolad'arte in versione street
food. Alle 20, infine, sempre
nel ristorante del Chiostro, la
Cena “Ambasciatori della ga-
stronomia pugliese nel mon-
do”. Info, programma e ticket
www.foodexp.it.

@ RIPRODUZIONE RISERVATA
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«Rebel FoodExp»
cibo protagonista

Da 0ggia Lecce due giornate con esperti e appassionati

di TOTI BELLONE

I'insegna della “ribellione” - ma solo

nel sensodi chinellaristorazione,'ho-

tellerie, la comunicazione e 'impresa,

ha saputo percorrere strade non an-
cora battute -, parte oggi la due-giorni del Forum
internazionale dell’enogastrononia e dell’ospita-
lita alberghiera, “Rebel FoodExp”.

Piu di 70 ospiti in undici Talk, 18 “Teatri”, quat-
tro “pranzi memorabili”, tre cene a tema e quattro
“progetti speciali”, sono i numeri della quinta edi-
zione, che anche quest’anno, si tiene nell’antica
cornice del Chiostro dei Domenicani, ubicato

"

hoddluas

UNA SERIE all'imbocco della strada per San Pietro in Lama.

DI EVENTI Accanto alla “Rebel”, 'edizione 2022, dedica spa-
A..TAVOLA  zio a sostenibilita, sensibilita ambientale, valo-
L'organizzatore rizzazione delle tipicita, potenziale del turismo
Giovanni enogastronomico e sue ricadute sul territorio,
Pizzolante coinvolgendo nel percorso le Istituzioni: dagli As-
con alcuni sessorati a Scuola-Formazione-Lavoro-Turismo e
chef Cultura-Agricoltura-Ambiente della Regione Pu-

glia, nonché Comune, Camera di Commercio, Fe-
deralberghi e Confindustria di Lecce.

| PROTAGONISTI - La parte del leone spetta
ovviamente agli chef, a cominciare dagli “stellati”
made in Puglia, passando per manager, somme-
lier, donne e uwomini di sala, ma anche per le
eccellenze del fine dining: Riccardo Camanini (Li-
do 84 di Gardone Riviera), Moreno Cedroni (Ma-
donnina del Pescatore di Senigallia), Cristiano To-
mei (L'Imbuto di Lucca), Himanshu Saini (Trésind
Studio di Dubai), Benedetta Fullin-Francesco So-
dano (Local di Venezia), Lucia De Luca-Valerio
Serino (Terra di Copenaghen), ed ancora, il cu-
linary gardener Enrico Costanza, lo chef patissier
Andrea Tortora ed il bartender Mattia Cilia.

E non mancano le prime firme del giornalismo

foo
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di settore: Enzo Vizzari (Le Guide de L'Espresso),
Fiammetta Fadda (La Cucina Italiana/Traveller),
Paolo Marchi (Identita Golose), Gioacchino Bon-
signore (Tg5).

Una menzione a parte, merita I'ideatore ed or-
ganizzatore della manifestazione, Giovanni Piz-
zolante, originario di Acquarica del Capo, attual-
mente direttore del ristorante Aqua e dell’albergo
del Lido “Le Dune” di Porto Cesareo, quantomeno
per sottolineare il suo convinto impegno, anche e
forse soprattutto, finalizzato alla crescita profes-
sionale di chi opera nel campo dell’enogastrono-
mia e dell’hotellerie. E per aggiungere, che in soli
quattro anni, oltre ad essere I'unico evento del
genere in Puglia, il “suo” ExpoFood improntato
all'insegna della Cultura, costituisce gia punto di
riferimento nazionale ed internazionale di un set-
tore in continua crescita.

LA DUE-GIORNI DI EVENTI -Dopo la cena inau-
gurale di ieri sera a Palazzo BN (ex sede del Banco
di Napoli), altre due sono in programma stasera e
domani nel Chiostro dei Domenicani, rispettiva-
mente con gli “Ambasciatori della gastronomia
pugliese nel mondo” e con il Gran Gala “Le due
stelle in Italia”.

Quantoalle varie attivita, allocatenei suggestivi
angoli dello stesso Chiostro, un palco ospita i Talk
pensati per ascoltare i racconti dei protagonisti; i
“Teatri” sono i luoghi dove chef, pasticceri e bar-
tender si misurano in performance dal vivo per
svelare i segreti del mestiere, esprimendo allo stes-
so tempo il personale stile in cucina; spazio anche
al culto della Pizza, con innovativi seminaria cura
della Scuola Italiana Pizzaioli; la Project Room &
invece dedicata alle attivita didattiche degli stu-
denti degli Istituti alberghieri regionali, ai quali &
dedicato anche il concorso di idee “Your Dream &
Your Buisiness”.

L’esclusivo ristorante del Chiostro, ospita al
contempo i quattro “pranzi memorabili”, con i
partecipanti che avranno l'opportunita di vivere
'esperienza di sedersi a tavole... stellate, dal mo-
mento che ai fornelli c¢i saranno, oggi, gli chef
Domenico Cilenti (Porta di Basso *Michelin di
Peschici), Davide Di Fazio (Dalla Gioconda di Ga-
bicce Monte), e domani, Gianluca Gorini (Gorini
*Michelin di San Piero in Bagno) e Francesco e
Salvatore Sodano (Local *Michelin di Venezia.

La Cripta del monumentale complesso archi-
tettonico, gioiello storico-artistico del Quattrocen-
to, ¢ inoltre la sede delle masterclass food&wine
delle aziende coinvolte nella sezione Only the Best.
Mentre il Porticato ospita i banchi d’assaggio, e nel
Giardino trova sistemazione 1'area FoodExpGour-
met, approdo sicuro per la pausa pranzo, per as-
saggiare il finger food con i piatti realizzati uti-
lizzando anche il pescato locale fornito dai pe-
scatori partecipanti al progetto “Azzurro di Pu-
glia” del GAL Terra d’Arneo.

Da appuntare, infine, a meta pomeriggio della
due-giorni, la CarboGang per la preparazione in
versione street food, della pasta alla carbonara con
ingredienti di altissima qualita.

== Rebel
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LECCE AL CHIOSTRO DEI DOMENICANI OGGI E DOMANI L'ENOGASTRONOMIA E NON SOLO

“FoodEXp”
Chef stellatl

.

1 giorno di “FoodExp”,

la piccola “maratona” -

T'evento si chiude do-
mani al Chiostro dei Dome-
nicani in via San Pietro in
Lama a Lecce - che porta in
citta il meglio dell’enogasto-
nomia. La kermesse é inse-
ritanelal cornice del “Forum
Internazionale dell'enoga-
stronomia e dell'ospitalita
alberghiera”, accogliera pit
si 70 ospiti impegnati in un-
dici talk, diciotto “teatri”,
quattro pranzi memorabili,
tre cene, quattro progetti
speciali.

Sara un’edizione “ribelle”,
con amﬁ)io spazio dedicato a
chi, nella ristorazione, nel-
I'hétellerie, nella comunica-
zione, nell'impresa, ha sa-
puto percorrere strade non
ancora battute, talvolta ri-
voluzionarie, trovando solu-
zioni o portando innovazio-
ne. Altritemi di indiscutibile
attualita ai quali FoodExp
2022 riservera particolare
attenzione saranno la soste-
nibilita, la sensibilita am-
bientale, la valorizzazione
delle tipicita, il potenziale
del turismo enogastronomi-
co e le ricadute sul terri-
torio.

Ad approfondire i singoli

argomenti e portare la pro-
pria testimonianza diretta ci
saranno chef (da se%'mﬂare
la presenza degli stellati pu-
§11esi), manager, sommelier,

ormatori, uomini e donne di
sala, tutti grandi nomi: Rie-
cardo Camanini di Lido 84 a
Gardone Riviera, Moreno
Cedroni della Madonnina
del Pescatore a Senigallia,
Cristiano Tomei de L'Tmbu-
to a Lucca, Himanshu Saini
di Trésind Studio a Dubai,
Benedetta Fullin e France-
sco Sodano di Local a Ve-
nezia, Lucia De Luca e Va-
lerio Serino di Terra a Co-

penaghen, il culinary gar-
dener Enrico Costanza, lo
chef patissier Andrea Tor-
tora, 1l bartender Mattia Ci-
lia, solo per citarne alcuni.

E non solo. Saranno pre-
senti firme del giornalismo
enogastronomico italiano
come Enzo Vizzari (Le Gui-
de de L'Espresso), Fiam-
metta Fadda (La Cucina Ita-
liana/Traveller), Paolo
Marchi (Identita Golose),
Gioacchino Bonsignore
(TG5) e altri ancora.

Anima dell'evento, Gio-
vanni Pizzolante, ideatore e
organizzatore della manife-

stazione e profondo cono-
scitore del settore. Ha sem-
pre voluto che l'appunta-
mento rivolto agli addetti ai
lavori e agli appassionati
fosse prima di tuttoun even-
to culturale, una finestra su
un mondo in costante dive-
nire, capace digenerarel'in-
teresse del territorio e, di
conseguenza, la crescita
professionale degli operato-
ri del settore.

Le principali attivita si
svolgono nelle sale del Chio-
stro: quella dei Talk, per
ascoltare i racconti dei pro-
tagonisti sul palco; quelle dei

& -
Teatri, dove si tengono vere
e proprie performance live
di chef, bartender e pastic-
ceri, che svelano i segreti del
mestiere ed esprimono ap-
pieno il loro stile in cucina;
quella della Pizza, dedicata
ai seminari per pizzaioli; la
Project Room destinata alle
attivita didattiche dei ragaz-
zi degli Istituti alberghieri
regionali coinvolti nel con-
corso diidee “Your Dream &
Your Buisiness”. C'é poi I'e-

sclusivo ristorante del Chio-
stro, che ospitera i quattro
ranzi Memorabili con solo
partecipanti che avranno

Topportunita di vivere l'ec-
cezionale esperienza di se-
dersi a tavole stellate, senza
muoversi da Lecce. Ai for-
nelli gli chef Domenico Ci-

lenti del Porta di Basso *Mi-
chelin di Peschici, Davide Di
Fabio, per sedici anni brac-
cio destro di Massimo Bot-
tura e oggi in cucina Dalla
Gioconda a Gabicce Monte
(martedi), Gianluca Gorini,
owner del Da Gorini *Mi-
chelin di San Piero in Bagno
e Francesco e Salvatore So-
dano del Local *Michelin di
Venezia (mercoledi).

La cripta, uno dei gioielli
storico-artistici della strut-
turaquattrocentesca, &la se-
de delle masterclass
food&wine delle aziende
coinvolte nella sezione Only
the Best; il porticato ospita i
banchi d’assaggio. Nel gar-
den, c¢’¢ l'area FoodExp
Gourmet, approdo perfetto
per la pausa pranzo, per as-
saggiare il finger food pro-
posto da una selezione diri-
storanti pugliesi, con anche
piatti realizzati utilizzando il
pescato locale fornito da pe-
scatori che partecipano al
pm%;ttn “Azzurro di Puglia”
del GAL Terra d’Arnea.

M.Z.
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Grandi chef a confronto

per chiudere in bellezza
«Rebel FoodExp» A Lecce

A : ’

di VINCENZO SPARVIERO

ggi il Chiostro dei Domenicani

in via San Pietro in Lama a

Lecce ospita la giornata con-

clusiva di "Rebel FoodExp". La
quinta edizione del Forum Internazionale
dell’enogastronomia e dell'ospitalité alber-
ghiera, ideata e organizzata da Giovanni
Pizzzolante, é infatti dedicata a chi ha sa-
puto percorrere strade non ancora battute,
talvolta rivoluzionarie, trovando soluzioni
o portando innovazione. Dopo il talk d'a-
pertura "Nuovi investimenti nell'industria
alberghiera e agroalimentare: trend emer-
genti e potenzialita”, dalle 11:15 la seconda
giornata proporra una riflessione sulla ne-
cessitd di una sinergia tra formazione clas-
sica e manageriale con Sebastiano Leo (as-
sessore Formazione e Lavoro della Regione
Puglia), Andrea Sinigaglia (direttore ge-
nerale Alma Scuola Internazionale di Cu-
cina Italiana) e i dirigenti scolastici dei sei
Istituti alberghieri coinvolti nel concorso
diidee “Your Dream & Your Business” che
si concludera con la premiazione dei mi-
gliori progetti degli studenti di Presta-Co-
lumella di Lecce, Nicola Moccia di Nardo,
Domenico Modugno Polignano, Aldo Moro
di Santa Cesarea Terme, Amerigo Vespucci
di Gallipoli, Michele De Nora di Altamura.
Si parlera inoltre di “Food Gardening: il
futuro della ristorazione inizia nell’orto”,
"Sala Revolution: quando la sala ha carat-
tere!", "Alta Cucina e autarchia: & una stra-
da percorribile insieme?" con Carlo Catani,
ideatore del progetto Tempi di recupero.
Alle 17 ultimo talk in programma con Ales-
sandro Bergamo, vincitore italiano di
S.Pellegrino Young Chef Academy Com-

CONVEGNI E GASTRONdMIA Uno degli incontri della kermesse

4.

petition 2019.

Il "teatro” accogliera l'atteso Moreno Ce-
droni (chef Madonnina del Pescatore **Mi-
chelin, Senigallia), 1o chef patissier Andrea
Tortora, il bar manager Mattia Cilia(Grup-
po Sultano, fondatore della Scuola di Alta
Formazione Mixology’s Living Room Aca-
demy), Antonio Zaccardi (chef Pasha *Mi-
chelin di Conversano), Ivan Milani (Chef
Villa Monty Banks), Carlo Catani (Tempi di
recupero), Giovanni Solofra e Roberta Me-
rolli (Chef e Chef Patissier di Tre Olivi
**Michelin a Paestum), Ciro Scamardella
(Pipero *Michelin, Roma), Valerio Serinoe
Lucia de Luca (Terra *Green Michelin Co-
penaghen). Diego Rossi (Trippa Milano) e
Dino Massignani (direttore Riserva San
Massimo) usciranno daibinaritradizionali
con “Non la solita lezione sul riso” mentre
Anthony Genovese (Il Pagliaccio ** Miche-
lin, Roma) portera sul palco “L’animella”.
Nel ristorante del Chiostro due altri Pranzi
Memorabili. Alle 12 ai fornelli Gianluca
Gorini, del ristorante DaGorini *Michelin
a San Piero in Bagno (FC). Alle 15in cucina
Francesco e Salvatore Sodano di Local *Mi-
chelin a Venezia. La cripta ospitera le ma-
sterclass food&wine delleaziende coinvolte
nella sezione Only the Best. Fino alle 15:30,
nell'area pizza, Agugiaro & Figna Molini e
Slow Food Italia promuoveranno l'appro-
fondimento “Un sacco di cambiamento™.
Nella zona centrale del Chiostro, a meta
pomeriggio scatta 'ora della CarboGang,
carbonara aregola d’arte in versione street
food. Alle 20, infine, sempre nel ristorante
del Chiostro, 1a Cena "Le due stelle dTtalia"
con gli chef Moreno Cedroni; Anthony Ge-
novese; Giovanni Solofra e Roberta Merolli
e la partecipazione di Himanshu Saini.



L'Edicola del Sud
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cani in via San Pietro in

Lama a Lecce ieri ha
)spitato, dalle 10 alle 18, la
riornata conclusiva di “Re-
el FoodExp”. La quinta
:dizione del Forum Inter-
1azionale dell'enogastrono-
nia e dell'ospitalita alber-
rhiera, ideata e organizzata
a Giovanni Pizzzolante, &
nfatti dedicata a chi ha sa-
yuto percorrere strade non
incora battute, talvolta ri-
roluzionarie, trovando so-
uzioni o portando innova-
:ione. Dopo il talk d'aper-
ura “Nuovi investimenti
1ell'industria alberghiera e
igroalimentare: trend
qmergenti e potenzialita”,
lalle 11.15 una riflessione
lla necessita di una siner-
riatraformazione classicae
nanageriale con Sebastia-
10 Leo (assessore Forma-
:ione e Lavoro della Regio-
1e PucFlia)‘ Andrea Sjmil_
rlia (direttore generale Al-
na Scuola Internazionale di
Jucinaltaliana) eidirigenti
icolastici dei sei istituti al-
serghieri coinvolti nel con-
:orso di idee “Your Dream
¢ Your Business”, che si
:oncludera con la premia-
:ione dei migliori progetti
legli studenti di Presta-Co-
umella di Lecce, Nicola
Voceia di Nardo, Domenico
Vodugno Polipnano, Aldo
vioro di Santa Cesarea Ter-
ne, Amerﬁifc Vespuccl di
sallipoli, Michele De Nora
li Altamura. Si parlera inol-

I 1 Chiostro dei Domeni-

La rassegna
@ dedicata
a chi ha saputo
percorrere
nuove strade,
anche rivoluzionarie,
offrendo soluzioni
e innovazioni

bel.
foodeﬁp
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R

FESTIVAL IERI LA GIORNATA CONCLUSIVA DELFORUM INTERNAZIONALE DELL'ENOGASTRONOMIA

Il chiostroleccese
ospitaigrandichef

Presente anche I'assessore regionale Leo

o4 w

TANTE STELLE || chiostro dei D

tre di “Food Gardening: il
futuro della ristorazione
inizia nell'orto”, “Sala Re-
volution: qua.ndo la sala ha
carattere!”, “Alta Cucina e
autarchia: & una strada per-
corribile insieme?” con
Carlo Catani, ideatore del

rogetto Tempi direcupero.
Alle 17 T'ultimo talk con
Alessandro Bergamo, vin-

f 0 L B

omenicani (foto di Martina Lea)

citore italiano di SanPelle-
grino Young Chef Acade-
my Competition 2019, che
raccontera il valore dell'e-
sperienzanel progetto crea-
to da San Pellegrino per
scoprire e valorizzare in
tutto il mondo i giovani ta-
lenti che costruirannola ga-
stronomia di domani. Il
“teatro” accogliera l'atteso

chef Moreno Cedroni, con i
suoi studi sulla maturazione
del pesce, lo chef patissier
Andrea Tortora, il bar ma-
nager Mattia Cilia, gli chef
Antonio Zaccardi e Ivan
Milani, Carlo Catani (auto-
re di Tempi di recupero),
chef e chef patissier Gio-
vanni Solofra e Roberta Me-
rolli, Ciro Scamardella, Va-

lerio Serino e Lucia de Lu-
ca. Diego Rossi e Dino Mas-
signani usciranno dai bina-
ri tradizionali con “Non la
solita lezione sul riso” men-
tre Anthony Genovese por-
tera sul palco “L’'animella”.
Nel ristorante del Chio-
stro due altri “Pranzi Me-
morabili”. Alle 12 ai fornelli
Gianluca Gorini, con piatti
che sanno raccontare la Ro-
magna e che celebrano l'es-
senza delle materie prime.
Alle 15 in cucina Francesco
e Salvatore Sodano, con i
loro piatti radicati nella tra-
dizione e proiettati nel fu-
turo, utilizzando con pas-
sione e creativita, ingre-
dienti locali e nuove tecni-
che di cottura. La cripta
ospitera le masterclass
food&wine delle aziende
coinvolte nella sezione Only
the Best. Nel porticato sa-
ranno allestiti 1 banchi d’as-
saggio mentre nel garden si
Eotrﬁ pranzare nell’'area
oodExp Gourmet. Fino al-
le 15:30, nell’area pizza,
iaro & Figna Molini e
Slow Food Italia, I'appro-
fondimento “Un sacco di
cambiamento”. L'iniziativa
si pone come obiettivo quel-
lo difavorire la nascita diun
collettivo di professionisti
che siano portavoce di una
visione nuova di fare im-
resa, di creare lavoro e va-
ore per i territori e i luoghi,
di promuovere attraverso le
buone pratiche e I'esempio
ildvalore_ della gostenii;t)ﬂﬁﬁ
ad ampio raggio, a livello
suciale? ambalge%lltale, cultu-
rale ed economico. Nellazo-
na centrale del Chiostro, a
meta pomeriggio l'ora della
CarboGang, carbonara a
regola d’arte in versione
street food. Alle 20, infine,
sempre nel ristorante del
Chiostro, la Cena “Le due
stelle d'Italia” con gli chef
Moreno Cedroni, Anthony
Genovese, Giovanni Solo-
fra e Roberta Merolli e la
partecipazione di Himan-
shu Saini.



Salento in Tasca
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Sorrisi, parole, profumi, calici,
piatti, emozioni: sono tante
le parole e le sensazioni per
raccontare la quinta edizione
di "FoodExp. Forum Interna-
zionale dell'enogastronomia
e dell'ospitalita alberghiera”.
Martedi 24 e mercoledi 25
maggio nel Chiostro dei Do-
menicani a Lecce la manife-
stazione ideata e organizzata
da Giovanni Pizzolante, pro-
fondo conoscitore e stimato
professionista del settore, ha
proposto talk, "teatri’, pranzi
memorabili e cene indimen-
ticabili, laboratori, occasioni
di formazione e crescita con
oltre settanta ospiti. Il tema,
scelto quest'anno, era Rebel.
Una dedica a chi, nella risto-
razione, nell'hotellerie, nel
giornalismo, nella comunica-

Rebel FoodExp: grande successo per il forum

zione, nell'impresa, ha sapu-
to percorrere strade non an-
cora battute, talvolta rivolu-
Zionarie, trovando soluzioni
0 apportando innovazioni.
Ad approfondire i singoli ar-
gomenti e portare la propria
testimonianza diretta ci sono
stati chef (da segnalare la
presenza degli stellati pu-
gliesi), manager, sommelier,
formatori, uomini e donne
di sala, tutti grandi nomi del
fine dining come Riccardo
Camanini di Lido 84 a Gar-
done Riviera, Moreno Cedro-
ni della Madonnina del Pe-
scatore a Senigallia, Cristiano
Tomei de L'Imbuto a Lucca,
Himanshu Saini di Trésind
Studio a Dubai, Benedetta
Fullin e Francesco Sodano di
Local aVenezia, Lucia De Lu-

attualita
e notizie
dal Salento

ca e Valerio SerinodiTerraa

Copenaghen, il culinary gar-
dener Enrico Costanza, lo
chef patissier Andrea Tortora,
il bartender Mattia Cilia, solo
per citarne alcuni. Altri temi
di indiscutibile attualita ai
quali Rebel FoodExp hariser-
vato particolare attenzione
sono stati sostenibilita, am-
biente, valorizzazione delle
tipicita, turismo enogastro-
nomico e ricadute sul terri-
torio, interessando soggetti
istituzionali, come gli asses-
sorati alla Scuola, Formazio-
ne e Lavoro, al Turismo, alla
Cultura, all'Agricoltura e
allAmbiente della Regione
Puglia, e tante realta sensibili
a queste tematiche comeil
Comune di Lecce. Ma la sfi-
lata di stelle & proseguita con

R

bel.
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attualita
e notizie

dal Salento

Foto di Martina Leo

internazionale dellenogastronomia a Lecce

alcune prestigiose firme del
giornalismo enogastronomi-
co italiano come Enzo Vizzari
(Le Guide de L'Espresso),
Fiammetta Fadda (La Cucina
Italiana/Traveller), Paolo Mar-
chi (Identita Golose), Gioac-
chino Bonsignore (Tg5). Il pa-
tron Pizzolante ha sempre
voluto che 'appuntamento
rivolto agli addetti ai lavori
e agli appassionati fosse pri-
ma di tutto un evento cultu-
rale, una finestra su un mon-
do in costante divenire,
capace di generarel'interes-
se e 'engagement del terri-
torio e, di conseguenza, la
crescita professionale degli
operatori del settore. E dopo
tanti anni FoodExp € uno de-
gli appuntamenti piu attesi
e apprezzati tra le rassegne

e i festival dedicati all' eno-
gastromia. Il ricchissimo pro-
gramma ha regalato I'inno-
vativa formula dei Teatri,
dove si sono alternate e sus-
seguite vere e proprie per-
formance live di chef, barten-
der e pasticceri, che hanno
svelatoi segreti del mestiere.
Sempre affollati i seminari
dedicati al mondo della Piz-
za. Grande successo anche
per le attivita didattiche dei
ragazzi degli Istituti alber-
ghieri regionali coinvolti nel
concorso di idee “Your Dre-
am & Your Buisiness”. Nella
cripta, uno dei gioielli stori-
co-artistici della struttura
quattrocentesca, si sono te-
nute le masterclass fo-
od&wine delle aziende coin-
volte nella sezione Only the

Best. Tra porticato e garden
i visitatori hanno potuto ap-
prezzare i banchi d'assaggio
con le aziende partner e il
finger food di FoodExp
Gourmet proposto da una
selezione di ristoranti puglie-
si con piatti realizzati anche
utilizzando la materia prima
locale fornita da pescatori
che partecipano al progetto
“Azzurro di Puglia” del Gal
Terra d'Arneo. Nella zona
centrale del Chiostro, a meta
pomeriggio & scattata
I'attesa ora della CarboGang,
carbonara a regola d'arte,
con ingredienti di altissima
qualita. Da segnalare anche
i quattro pranzi Memorabili
e le tre cene. In attesa della
sesta edizione di FoodExp.
Info: www.foodexp.it.
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Vmcenzo VIZZARI

Le Guide de L'Espresso

Fiammetta FADDA

Cucina Ralana,/ Traveler
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A scuola di gusto, con gli chef del futuro

A scuola di gusto, con gli chef del futuro

70 esperti di cucina e ricettivita insieme ai ragazzi di sei istituti alberghieri
pugliesi. A Lecce la quinta edizione di Rebel FoodExp, per ripartire puntando
su innovazione e creativita.

di Gianluca Lovagnini

www.rainews.it/tgr/puglia
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Ideatore e organizzatore FoodExp

www.youtube.com/watch?v=6nlOUnIPfRM
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Food Experience

® 29 Maggio, 2022 0

Storie dal mondo della ristorazione

Il servizio di Katia Perrone

radionorba.it/food-experience/
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mediasetinfinity.mediaset.it/video/tg5/gusto-divino-a-lecce-arriva-foodexp
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Torna Food Exp Lecce: I'edizione del 2022 e dedicata
alle eccellenze fuori dal coro

di Irene Cortese * 17 Maggio 2022
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Torna il 24 e 25 maggio 2022 Food Exp a lecce: il tema dell'anno & la ribellione e le

eccellenze fuori dal coro.

corrieredelvino.it/primopiano/eventi/rebel-foodexp-a-lecce-le-eccellenze-alternative/
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ambienteeuropa.info/news_dettaglio.php?id=6270
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FoodExpo 2022

Il Chiostro dei Domenicani di Lecee si prepara ad aceogliere la quinta edizione di «FoodExp.
Forum Internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalith alberghiera», che torna martedi
24 e mercoledi 25 maggio con il suo fitto programma di 1alk, approfondimenti, cooking class
nella formula «Teatro di FoodExps, tavole stellate, degustazioni in compagnia di star
nazionali e internazionali e con il meglio della cucina e dell accoglienza pugliese. Rebel
FoodExp & il tema di questa edizione dedicata alle eccellenze fuori dal coro: una scelta forte,
nata con Uintenzione di dare centralita alle esperienze di chi. per necessita, per intuito, per
sfida ha saputo percorrere strade non ancora battute, talvolta rivoluzionarie, trovando
soluzioni o portando innovazione nella ristorazione, nell’htellerie, nella comunicazione,
nella formazione, Spesso, infatti, proprio chi segue la propria vocazione con determinazione,
al di i delle etichette, dei consigli, dei solchi gid tracciati, trova la ricetta del successo
personale ¢ di quello della sua squadra. n particolare FoodExp 2022, sul seleo di quanto
indagate nei talk della passata edizione, ospiterd aleune attivitd che avranno come tema
principale la sostenibilita e la valorizzazione delle tipicitd, interessando soggetti istituzionali
come gli assessorati alla Senola, Formazione ¢ Lavoro, al Turismo, alla Coltura e
all’Agricoltura della Regione Puglia, e tante realtd sensibili a queste tematiche. Tra le gradite
conferme ci sono Francesco Brutto, chef con Chiara Pavan di Venissa® Michelin a Venezia, lo
chef patissier Andrea Tortora, Anthony Genovese, owner e chef de Il Pagliaceio®™* Michelin a
Roma, Mattia Spedicato e Virginia Newton, Sommelier e Media Relation Manager di
Geranium®#* Michelin a Copenaghen, Alessandro Pipero e Ciro Scamardella, owner e chef d
Pipero® Michelin a Roma, Diego Rossi, chef di Trippa a Milano, Giovanni Tortora, restauran|
manager Palazzo Bna Lecce, Mattia Strafella, Maitre AQUA Restaurant a Porto Cesaren.
Tornano a FoodExp anche aleuni nomi del grande giornalismo gastronomico italiano, come
Enzo Vizzari (Le Guide de L'Espresso), Fiammetta Fadda (La Cucina Italiana Traveller),
Paolo Marchi (Identita Golose), Gioacchino Bonsignore (TGS) insieme ad altri critici e firm
di autorevoli testate di settore. I pranzi Memorabili, solo 40 posti su prenotazione, avranno
la firma di Davide Di Fabio, per sedici anni braceio destro di Massimo Bottura e oggi Chef
Dalla Gioconda a Gabicee Monte, di Franceseo e Salvatore Sodano, Chef del ristorante Local?
Michelin a Venezia, e di Gianluea Gorini, Chef del ristorante Da Gorini* Michelin a San Pierc
in Bagno. In questa edizione del Forum, sard dedicato un focns agli stellati di Puglia, mete
che disegnano un originale itinerario di viaggio attraverso 'intera regione, da nord a sud, da
est a ovest, dal mare all'entroterra. A corollario dei talk e dei teatri, ci saranno eventi come
FoodExp Gourmet, nel giardino del Chiostro dei Domenicani.

Leggi anche

- Disterie d Ttalia, sette da provare vicino ai caselli «di montagnas tra Piemonte ¢ Valle

d’Ansta

- Guida Slow Wine 2022, i migliori vini d Ttalia regione per regione secondo Slow Food

- Wine Enthusiast, i migliori vini al mondo (sotto 13 euro ): 11 sono di cantine italiane

- Il pane migliore d Italia: la classifica dei panifici del Gambero Bosso

corriere.it/cook/news/cards/eventi-food-
2022-date-imperdibili-questa-stagione/foodexp-2022.shtml/
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REBEL FOODEXP, A LECCE LE ECCELLENZE
ALTERNATIVE

Di redazione - 10 Maggio 2022 @ 298 -0

corrieredelvino.it/primopiano/eventi/rebel-foodexp-a-lecce-le-eccellenze-alternative/
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Martedi 24 e mercoledi 25 maggio a Lecce torna
FoodExp. Forum Internazionale
dell’enogastronomia e dell’'ospitalita alberghiera

Il Chiostro dei Domenicani di Lecce si prepara ad accogliere la quinta edizione di “FoodExp.
Forum Internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalita alberghiera”, che torna martedi 24
e mercoledi 25 maggio con il suo fitto programma di talk, approfondimenti, cooking
class nella formula “Teatro di FoodExp", tavole stellate, degustazioni in compagnia di star
nazionali e internazionali e con il meglio della cucina e dell'accoglienzapugliese. Rebel
FoodExp € il tema di questa edizione dedicata alle eccellenze fuori dal coro: una scelta forte,
nata con l'intenzione di dare centralita alle esperienze di chi, per necessita, per intuito, per
sfida ha saputo percorrere strade non ancora battute, talvolta rivoluzionarie, trovando
soluzioni o portando innovazione nella ristorazione, nell’hotellerie, nella comunicazione,
nella formazione. Spesso, infatti, proprio chi segue la propria vocazione con determinazione,
al di la delle etichette, dei consigli, dei solchi gia tracciati, trova la ricetta del successo
personale e di quello della sua squadra.

corrierenazionale.it/2022/05/23/ristorazione-e-ospitalita-a-lecce-torna-foodexp,/
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Rebel Foodexp 2022, le eccellenze si
danno appuntamento il 24 e 25
maggio a Lecce

Di Redazione - 13 Maggio 2002 -0

Tutto pronto per la quinta edizione del forum
internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalita
alberghiera

Undici talk, diciotto “teatr”, quattre pranzi memorabili, tre cene, oltre settanta ospiti, quattro
progetti speciall: gquesti solo aleuni dei numean del programma della quinta edizions di
FoodExp.  Mancano  dieci  giomni,  infatt,  allinizio del  Forum  Internazionale
dell'enagastronomia e dell'ospitalita alberghiera, che si terra marted] 24 ¢ mercoledi 25
maggio nel Chiostro dei Domenicani a Lecce. Sarad un'edizione *Rebal”, con ampio spazio
dedicats a chi, nella ristorazione, nellhdtellens, rel giornalisme, nella comunicaziona,
nell'impresa, ha saputo percorrere strade non ancora battute, talvelta rivoluzionarie, trovando
zoluzioni o apportando innovazionl. Alti temi di indiscutibile attualita al quali Rebel FoodExp
riserverd particolare attenzione saranno sostenibilitd, ambients, valorizzazione delle tipicita,
turisimo enosgastrenomics, interessande soggettl istituzionali, come ali assessorati alla
Scudla, Formazione e Lavoro, al Turismo, alla Cultura, all'Agricoltura e all'Ambiente della
Regicne Puglia, & tante realtd sensibill a queste tematiche. Ad approfondire | singeli
argomentl e portare la propria testimonlanza diretta ¢l saranno chef (da segnalare la
presenza degli stellati pugliesi), manager, sommelier, formator, uemini e denne di sala, wutt
grandi nemi del fing dining come Riccardo Camanini di Lido B4 a Gardone Riviera, Mareno
Cedroni della Madonnina del Pescatore a Senigallia, Cristiano Tomei de LlImbuto a Lucca,
Himanshu Saini di Trésind Studio a Dubai, Benedetta Fullin e Francesco Sodana di Local a
Wenezia, Lucia De Luca & Valerio Serino di Terra a Copenaghen, il culinary gardener Enrico
Costanza, lo chel patissier Andrea Tortora, il bartender Mattia Cilia, solo per citarne alcuni. E
ancora tante prestigiose firme del giornalisme enogastronamico itallane come Enzo Vizzar
[Le Cuide de L'Espresso), Flammetta Fadda (La Cucina ltaliana/Traveller), Paclo Marchi

(ldentita Coless], Gisacehing Bonsignore [TGS).

eroidelgusto.it/rebel-foodexp-2022-le-eccellenze-si-
danno-appuntamento-il-24-e-25-maggio-a-lecce/
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Il 24 e 25 maggio a Lecce si rinnova l'appuntamento con FoodExp
2022. | 'evento, organizzato da Giovanni Pizzolante, torna sulle
scene per la sua quinta edizione, portando nella meravigliosa
cornice del Chiosco del Domenicani i protagonisti del mondo della

gastronomia. Ecco allora, tra i relatori, General Manager, Chef,
Restaurant Manager, Giornalisti, Imprenditori, Sommelier,
Produttori, Formatori: tutti pronti a raccontare l'universo del food
attraverso la propria esperienza, con punti di vista nazionali e
internazionali.

Il tutto per avere un quadro contemporaneo sull'universo
dell'hétellerie, della ristorazione e dell’enogastronomia, tra pranzi
con menu ad hoc, cene con percorsi tematici, talk show, focus e
incontri. Il tema dell'edizione 2022 di FoodEXp? "Rebel, eccellenze
fuori dal coro”. Appuntamento a Lecce, con ospiti che vanno dal
partender Domenico Carella allo chef Moreno Cedroni.

LECCE

24-25 Maggio, 2022

FoodExp 2022
fv oo CED

A Lecee torna il forum internazionale dell'enogastronomiz:
¢ dell'ospitalita alberghiera

COSA
FoodExp 2022

QUANDO
24-25 Maggio, 2022

DOVE
Salento ,

Lecce

SITO
https://fwww.foodexp.it

finedininglovers.it/evento/foodexp-2022
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CHEF EVENT EVENTS

FOODEXP 2022 a Lecce: la quinta
edizione sara rebel

Vittoria Dell'Anna

Foodconfidential.it/restaurant/chef/
foodexp-2022-a-lecce-la-quinta-edizione-sara-rebel/
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New Podcast Episode | Eat Puglia 2022, Rebel FoodExp

by LuigiMax / May 26, 2022

Food is an integral part of Puglia's identity.

Puglia is Italy's biggest producer of olive oil - around 40% of Italian
extra virgin olive oil comes from Puglia - and Italy’s 2nd largest
wine producing area, well known for rich, full bodied reds.

Our tradition of la cucina povera (“peasant food”) serves up simple g : 9

but inventive dishes using seasonal, locally produced, fresh and
flavourful ingredients.

And we gave the world burrata.

el

Eat Puglia 2022 | Rebel FoodExp 2022

. EatPuglia2022

gaypugliapodcast.com/2022,/05/26/
new-podcast-episode-eat-puglia-2022-rebel-foodexp/
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Al FoodExp di Lecce “Un sacco cambiamento”, di Agugiaro &
Figna Molini e Slowfood Italia

"Un sacco cambiamento”, di Agugiaro & Figna Molini e Slowfood Italia, coinvolge i professionisti
di tutta Italia con l'obiettivo di far conoscere le migliori pratiche per svolgere la propria attivita
promuocvendo la tutela dell'ambiente e del cibo

s Redazione 5 - 24 Maggio 2022

o@A Oasra HORF(A HORE(A HO|

' 00:00 K 1 0401
3358 episodi 234 ore, 36 minuti
» "ﬂ W In primo piano 1731 - Al FoodExp di Lecce Un sac... 04:01
» | 4134 - Oltre 70 cantine per |'11° edizione di Life of Wine 03:51

"Quello che noi facciamo é solo una goccia nelloceano, ma se non lo facessimo foceano
avrebbe una goccia in meno ed é cosi che slinnesca il vero cambiamento. Ognuno di noi ha una
responsabilita verso lambiente verso le persone che lavorano con noi, ma anche verso i client/’.
Con queste parole Riccardo Agugiaro, Ceo di Agugiaro & Figna Molini, racconta il progetto
che prevede una serie di appuntamenti organizzati dall'azienda Molitoria in collaborazione con
Slow Food Italia, che hanno l'obiettivo di favorire la nascita di un collettivo di professionisti
sensibili al tema della sostenibilita, capaci di divenire portavoce di una visione nuova di fare
impresa, di creare lavoro e valore per i territori e i luoghi, promuovendo attraverso le buone
pratiche il valore della sostenibilita ad ampio raggio, intesa quindi a livello sociale, ambientale e
culturale ed economico.
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Dopo le tappe ospitate alla scuola Dolce&Salato di Maddaloni, dopo l'incontro a Eataly
Smerando a Milano e a Taormina, il 25 "Un sacco cambiamento” sara a FoodExp, il Forum
Internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalita alberghiera, al Chiostro del
Domenicani.

Il tour territoriale coinvolge i professionisti di tutta Italia con l'obiettivo di far conoscere le
migliori pratiche per svolgere la propria attivita promuovendo la tutela dell’ambiente e del
cibo. Durante gli incontri i professionisti hanno la possibilita di avviare un confronto con
formatori, speaker, produttori e distributori per scambiarsi idee e individuare azioni comuni con
I'obiettivo di costruire insieme una filiera sostenibile per il futuro. La finalita & dinnescare la
miccia del cambiamento, rendendo consapevoli i professicnisti e gli artigiani di quanto ciascuno
pud fare per avviare azioni virtuose e rispettose verso il territorio, 'ambiente e le persone. Il
cuore pulsante del tour itinerante & "Il Bosco del Moline”, il progetto di forestazione di Agugiaro
& Figna Molini, ideato in collaborazione con il CINSA (Consorzio Interuniversitario Nazionale
Scienze Ambientali) per far comprendere alle persone che il suolo rappresenta un patrimonio
fondamentale del nostro ambiente. Il bosco si estende su di un terreno di 13 ettari, adiacente
alla sede di Collecchio dell'azienda molitoria, e da dimora a 18mila piante fra arbusti, alberi ed
essenze officinali, che assorbiranno fino a 220,000 kg all'anno di CO2, compensando le
emissioni totali degli impianti dell'azienda nello svolgimento del processo molitorio del quattro
stabilimenti (Curtarolo, Collecchio, Magione e Rivolta d'Adda). Il Bosco rappresenta, quindi, il
centro nevralgico per la creazione di progetti diretti non soltanto alle scuole, ma anche alle altre
aziende, ai professionisti del settore per progettare un futuro pil sostenibile con obiettivo
anche di coinvolgere e sensibilizzare gli artigiani dell'arte bianca, chef, pizzaicli, pasticceri,
panificatori, sulle buone pratiche di sostenibilita da adottare, aumentando la consapevolezza di
ciascuno verso il rispetto dell'ambiente, la responsabilita che ognuno ha verso la naturaela
qualita del luogo di lavoro.

Dopo Lecce il 7 giugno il viaggio proseguira a Pistoia alla Scucla Gustar per poi concludere il
tour con la tappa del 26 settembre a Torino al Parco Dora in occasione di Terra Madre 2022.
0Ogni incontro avra un massimo di trentacingue persone e momenti dimostrativi da parte di
professionisti del settore che offriranno preziosi spunti di riflessione non soltanto sulle possibili
buone pratiche da adottare per avviare un effettivo cambiamento, ma anche sulla qualita della
materia prima, del prodotto finale e della filiera.

horecanews.it/al-foodexp-di-lecce-un-sacco-
cambiamento-di-agugiaro-figna-molini-e-slowfood-italia/
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Giovanni Pizzolante, ideatore e organizzatore della manifestazione e profondo

ﬁ Lecce tutto Pro_nto Per F'?OdEXP 2022) conoscitore del settore, ha sempre voluto che l'iniziativa rivolta agli addetti ai
eccellenze fUOI'I da]. Coro lavori e agli appassionati fosse prima di tutto un evento culturale, una finestra su

24-05-2022 un mondo in costante divenire, capace di generare l'interesse e l'engagement del
3 g3 , 4 territorio e, di conseguenza, la crescita professionale degli operatori del settore.

Al via la quinta edizione del Forum Internazionale dell’enogastronomia e . o g ) . p gliop s .

dell’ospitalita alberghiera che si tiene da oggi, martedi 24, e domani al Dopo cinque edizioni, FoodExp & oggi un appuntamento atteso; il palinsesto e i

Chiostro dei Domenicani nomi degli ospiti ne fanno un evento unico in ambito regionale.

Le principali attivita si svolgono nelle sale del Chiostro: quella dei Talk, per
ascoltare i racconti dei protagonisti sul palco; quelle dei Teatri, dove si tengono
vere e proprie performance live di chef, bartender e pasticceri, che svelano i
segreti del mestiere ed esprimono appieno il loro stile in cucina; quella della
Pizza, dedicata ai seminari per pizzaioli; la Project Room destinata alle attivita
didattiche dei ragazzi degli Istituti alberghieri regionali coinvolti nel concorso di
AR il idee “Your Dream & Your Buisiness”. C'¢ poi il ristorante del Chiostro, che ospita
FORUM INTERNAZIONALE

DELL'ENOGASTRONOMIA B o
E DELL'OSPITALITA ALBERGHIERA un pranzo “ Memorabile® destinato a trentacinque fortunati partecipanti, che

nelle sue cucine quattro importanti chef, due al giorno: ognuno & protagonista di

hanno l'opportunita di vivere 'eccezionale esperienza di sedersi a tavole
stellate, senza muoversi da Lecce. Ai fornelli il martedi Domenico Cilenti (Porta
di Basso) e Davide Di Fabio (Dalla Gioconda), il mercoledi Gianluca Gorini
(DaGorini) e Francesco e Salvatore Sodano (Local).

Chiostro dei Domenicani

Al via i lavori di FoodExp. Forum Internazionale dell'enogastronomia e

dell'ospitalita alberghierache si tiene da oggi, martedi 24, e domani, mercoledi
25 maggio, a Lecce, al Chiostro dei Domenicani. Sara un'edizione “Rebel’, con
ampio spazio dedicato a chi, nella ristorazione, nell’hétellerie, nella
comunicazione, nell'impresa, ha saputo percorrere strade non ancora battute,
talvolta rivoluzionarie, trovando soluzioni o portando innovazione. Altri temi di
indiscutibile attualita ai quali FoodExp 2022 riservera particolare attenzione
saranno la sostenibilita, la sensibilita ambientale, la valorizzazione delle tipicita,
il potenziale del turismo enogastronomico e le ricadute sul territorio,
interessando soggetti istituzionali, come gli assessorati alla Scuola, Formazione
e Lavoro, al Turismo, alla Cultura, all’/Agricoltura e al’Ambiente della Regione

Puglia, e tante realta sensibili a queste tematiche.

Ad approfondire i singoli argomenti e portare la propria testimonianza diretta ci
saranno chef (da segnalare la presenza degli stellati pugliesi), manager,

La cripta, uno dei gioielli storico-artistici della struttura quattrocentesca, & la

sommelier, formatori, uomini e donne di sala, tutti grandi nomi del fine dining 5 K . 3

sede delle masterclass food&wine delle aziende coinvolte nella sezione Only the

come Riccardo Camanini di Lido 84 a Gardone Riviera, Moreno Cedroni della ; i i iy p i

Best; il porticato ospita i banchi d'assaggio. Nel garden, c'é I'area FoodExp

Madonnina del Pescatore a Senigallia, Cristiano Tomei de L'/mbutoa Lucca, L

Gourmet, approdo perfetto per la pausa pranzo, per assaggiare il finger food

Himanshu Saini di Trésind Studio a Dubai, Benedetta Fullin e Francesco Sodano 8 i 2 i g g i

X 3 ) proposto da una selezione di ristoranti pugliesi, con anche piatti realizzati

di Locala Venezia, Lucia De Luca e Valerio Serino di Terraa Copenaghen. il utilizzando il pescato locale fornito da pescatori che partecipano al progetto
culinary gardener Enrico Costanza, lo chef patissier Andrea Tortora, il “Azzurro di Puglia” del GAL Terra d'Arneo. Nella zona centrale del Chiostro, a

bartender Mattia Cilia, solo per citarne alcuni. meta pomeriggio del 24 e del 25 maggio scatta l'oradella CarboGang, carbonara

aregolad'arte, con ingredienti di altissima qualita, in versione street food.

Undici talk, diciotto teatri, quattro memorabili, oltre settanta gli ospiti sui palchi,
quattro progetti speciali, tre cene, di cuiuna presso Palazzo BN, splendida
struttura ricettiva nel cuore di Lecce: questi solo alcuni dei numeri FoodExp
2022,

www.foodexp.it

Giovanni Pizzolante

identitagolose.it/sito/it/112/30978/news/a-lecce-tutto-pronto-per-foodexp-2022-ec-
cellenze-fuori-dal-coro.html
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Riccardo Camanini e la sua rivoluzione del risotto.
Otto versioni in 24 anni, per trasformare un piatto

Dal Villa Fiordaliso, anno 1998, al Lido 84, oggi: rifprendiamo una lezione dello chef
al FoodExp di Lecce per raccontare come ha modificato il suo approccio a una
preparazione tradizionale. Fino a giungere alle attuali "mantecature vegetali"

26-09-2022 a cura di Carlo Passera

Riprendiamo il taccuino per rispolverare alcuni appunti interessantissimi. Si era a Lecce, qualche mese fa, per

FoodExp; sul palco Riccardo Camanini, non ancora incoronato come chef dell'ottavo ristorante al mondo
secondo la 50Best. Oggetto della sua lezione: i risotti. O per meglio dire: la sua interpretazione del riso e del
risotto nel tempo, ossia a partire dall’'ormai lontano 1998, quando lui - allora giovanissimo, addirittura
venticinquenne - aveva appena assunto la guida delle cucine del Villa Fiordaliso a Gardone Riviera; e poi,
soprattutto, tutte le successive evoluzioni al Lido 84, stesso borgo gardesano, giusto 750 metri pit a Nord, su

Corso Zanardelli.

Camanini premetteva, sul palco salentino: «lo non ho mai rotto schemi, vivo la cucina come una quotidianita
piuttosto naturale, una ricerca continua». Sara vero, anzi & vero. Pero il suo approccio al risotto non solo &
cambiatissimo negli anni, ma configura un'interpretazione del tutto diversa, originale. Non effimera, ovvero

non episodica, bensi strutturale, che rimanda a ulteriori sviluppi sulla nuova base ormai acquisita.

identitagolose.it/sito/it/132/31632/carlo-mangio/riccardo-camanini-e-la-sua-rivoluzi-
one-del-risotto-otto-versioni-in-24-anni-per-trasformare-un-piatto.html/
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A Lecce per scoprire le eccellenze
food fuori dal coro

FoodExp. Forum Internazicnale dell'encgastronomia e dell'cspitalita alberghiera” toma a Lecce
martedl 24 e mercoled 25 maggio con il sue fitte programma di talk, approfendimenti, cooking
class. |l tema 2022: Rebel FoodExp

ozaprilezi2z (1558 F W jn 0 A &

| Chioatro dei Domenicani di Lecoe &1 prepara ad accogliere la quinia edizione di “FoodExp. Forum

Intermazionale dell'ensgastronomia @ delfpepitality alberghiers”, che toma martedi 24 & mescoled) 25

maggo con il suo fitte programma di telk, approfondiment|, cooking class nella formula *Teatro di
FoodExg”, tavole stellate, dequstazioni in compagnia di ster nazional e inemazienali e con il regha dellz
cuzina e delBoeogienza pugliese.

FocalExp foma a8 Lecos. Folo: Marting Les

Eccellenze fuori dal coro

Rebel FoodExp & il tema di questa edizione dedicate alle eccellenze fuori dal coro: una scelia forte, nata
con Fintenzione di gare certrabth alle esperenze o chi, per necessith, per intto, per sfida ha saputo
percorrene strade non ancora battute, talvolta ivoluzionane, frovando soluzioni o portando innovazione rella
rstarazione, nellfhitellerie, nella comunicazione, nella formazione, Spesss, infattl, proprio chi segue la
propeia vocazione con determinazione, &l di 1 delle etichette, del consigh, del solchi gié traceiet, trova la
ricetta del successo personale e d quello della sua squadra.

Gié tanti gli stellati tra gli ospiti

Mantre si lzvors alla definizione del programma, i peirni ospiti gia confermat sona Ana Ros di Higa Franks,
due stelle Micheln, Riceardn Carmaning di Lido B4, una atella Michelin, Moreng Cedronl di Clandesting, tue
stelie Michelin, Pacio Griffa di Petit Royal, una stella Michesn, Chiara Pavan e Francesco Brutto di Venissa,
una stella Michelin, Anthony Genovesa ol Peglisccio, due stelle Michelin, Hirmanshu Saini & Trénsind
Studie. 1l parterre defiretivo si arechicd ditant alte celebri neemi.

Attenzione alla sostenibilita

Giovanni Pizzolante, deatore @ organazatore della manifestazione e profondo conoscitore del settore, ha
sempre voluto che lappuntamento dedicato agli addetti s lavor e agli appassionati fosse una finestra su
un mande in costante divenire, caratterizzato da quel fermenta che genera innovazione, inedite prosgettive,
rflessioni, ehe richiede farmaziane continua & progestialit, In panticelare FeadExp 2022, sul saloo di
quents indagato nel telk della pesssta edizione, oepiterd alcune attivitd che svranno come tema prinzipale ka
sostenibilits & |a valorizzazione delle tipicitd, interessands sogoett| istituzionall, come gh assassorat alla
Souala, Formagzione e Lavars, al Turismo, alla Cultura e allAgnooiiura della Regione Pugha, & tente realta
sensibik a queste tematiche.

Un evento prima di tutto culturale

Melle prime quattro edizioni, FoodExp ha acquisita una precisa identitd, portando nel Salento un evento
prirve di tutte culturale, funzionale alla crescita professionale deqli operaten del comperto; ka vera challange
& proprio il convolgmento del teritone in un'iniziativa enogastronomica che trove Il suo principale pundo di
farza nella strardinaria opportunits offerta al partecipant di ascoltare, nellamiito del talk e del Teatro di
FoodEx, le testimonianze & chef, sommelier, restaurant menager, & rovere nucke ispirazionl ed energie, o
lasciarst interregere e di egrirsi al confronto, Nel pelnseste non manceno enche tantl moment in cul sl da
spazio slla convivialits, con food expenence ecceazionall, imperdbill corme | Memarabill, ossia pranzi stellat
in esclusiva a Lecce per FoodExp, o e Cane & fema nel Chiostre del Domenicani e nel centrale Palazzo BN,
e b partner ufficiall delleverts.

Giovanm Pizzolante

Protagonista il mondo della scucla

Coerente con la filesefia del Forum, il monde della seusla & tra | pretagenisti della manifestaziene, graze
alla collaberazione con Massessorato alla Seuols, formazione e lavore della Regicne Puglie; questanno il
concerss di ideea cul sono stali chiamati a partecipare gli student] di zes Istiuti Alberghien della regione &
“Wour Dream & Your Business”, con la prestigiosa parinership della Scuola Infemazionale di Cucina ltaliana
AMma: uripecasions wica per | professionist di domeni di lavorare sulo sviluppo di unidea irarenditorise
el monda dell istoraziane. In questa edizicne del Forum, sard dedicate un fecus al dodci stellzt di Pugha,
dodici mate che disegnane un criginale itinerario di viaggeo attreverso fintera regione, da nerd & 2ud, da eat 8
oveat, dal mare alfentrotara.

Lapprofondimento sard incentrato sul coneetti di attrattivith, valorizzaziene del territono, sostenibilit
turigtica attreverso una chiave o bettura forternente cornessa alla rete di ristorant insigniti dalla stella
assegnata dalla Guida Michelin. Con il colrvelgimenta in guesta sezione degh assessorai alle Cultura e al
Turksme della Reglone Puglia, FoodExp si conferma | contenitore Meale dove mettere a sistema van
A8SESS0REt strateqel Interconness! tra loro @ dinarmc,

italiaatavola.net/eventi/manifestazioni/2022/4,/2/a-lecce-per-scoprire-eccellen-
ze-food-fuori-dal-coro/85549/
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Rebel FoodExp 2022: le eccellenze fuori dal coro il 24 e
25 maggio a Lecce

21 Aprile 2022 B vy G+

Quinta edizione del forum internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalita alberghiera. Tutte le
novita di FoodExp 2022.

In arrivo FoodExp 2022. | Chiostro dei Domenicani di Lecce si prepara ad accogliere la quinta edizione di FoodExp.
Forum Internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalita alberghiera, che torna martedi 24 e mercoledi 25
maggio con il suo fitto programma di talk, approfondimenti, cooking class nella formula Teatro di FoodExp, tavole
stellate, degustazioni in compagnia di star nazionali e internazionali e con il meglio della cucina e dell'accoglienza
pugliese.

Rebel FoodExp ¢ il tema di questa edizione dedicata alle eccellenze fuori dal coro: una scelta forte, nata con
l'intenzione di dare centralita alle esperienze di chi, per necessita, per intuito, per sfida ha saputo percorrere strade
non ancora battute, talvolta rivoluzionarie, trovando soluzioni o portando innovazione nella ristorazione,
nell’hétellerie, nella comunicazione, nella formazione. Spesso, infatti, proprio chi segue la propria vocazione con
determinazione, al di |3 delle etichette, dei consigli, dei solchi gia tracciati, trova la ricetta del successo personale e di
quello della sua squadra.

italiangourmet.it/rebel-foodexp-2022-lecce/
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Made in Sud | Lecce diventa per due giorni la capitale
dell’ospitalita

(@) sovm

11 forum internazionale dell'enogastronomia e della ricettivita alberghiera si terrd il 24 e 25 maggio al
Chiostro dei Domenicani. Sara un'edizione decisamente fuori dal coro che dedichera ampio spazio a
chi, nella ristorazione, nell’hitellerie. nella comunicazione, nell impresa, ha saputo percorrere strade
non ancora battute, con coraggio e volonta di innovare

a4

Leece torna a nspitare Fo 1a due giorni dedicata al mondo della ristorazione e
dell'accoglienza che andrd in scena il 24 e 25 maggio al Chiostro dei Domenicani. Sara
un'edizione “Rebel”, con ampio spazio dedicato all'innovazione nel mondo della

5 < dell' hatellerie, della Py
Altri temi di attualita ai quali FoodExp 2022 riservera particolare attenzione saranno la

sostenibilita, la sensibilita ambientale, la valorizz

ione delle tipicita, il potenziale del
turismo enogastronomico e le ricadute sul territorio

Ad approfondire i singoli argomenti e portare la propria testimonianza diretta ci saranno
chef (da segnalare la presenza degli stellati puglie

manager, sommelier. formatori.
uomini e donne di sala, tutti grandi nomi del fine dining come Riccardo Camanini i Lido

Benedetta Fullin e Francesco Sodano di Le

ra a Copenaghen, il culinary gardener

yrtora, il bartender Mattia Cilia, solo per citarne aleun

Giovanni Pizzol

. ideatore e or i della manitestazione e profondo conoscitore
del settore, ha sempre voluto che U'iniziativa rivolta agli addetti ai lavori e agli appassionati
fosse prima di tutto un evento culturale, una finestra su un mondo in costante divenire,
capace di generare l'interesse e lengagement del territorio e, di conseguenza, la crescita
professionale degli operatori del settore. Dopo cingue edizioni, FoodExp & oggi un

appuntamento atteso; il palinsesto e i nomi degli © ne fanno un evento unico in

ambito regionale.

Le principali attivitd si svolgono nelle sale del Chiostro: quella dei Talk, per ascoltare i
racconti dei protagonisti sul paleo; quelle dei Teatri. dove si tengono vere e proprie

performance live di chef, bartender e pasticeeri, che svelano i segreti del mestiere ed
esprimono appieno il loro stile in cucing; quella della Pizza, dedicats ai seminari per

pizzaioli; la Project Room destinata alle atti didattiche dei rags degli Istituti
alberghieri regionali coinvelti nel concorso di idee *Your Dream &amp; Your Buisiness™.
C'é poi I'esclusivo ristorante del Chiostro, che ospita nelle sue cucine quattro importanti
chef, due al giorno: ognune & protagonista di un pranzo “Memorabile” destinato a
trentacingue fortunati partecipanti, che hanno 'opportunita di vivere I'eccezionale
esperienza di sedersi a tavole stellate, senza muoversi da Lecce.

Ai fornelli martedi 24 ci saranno Domenico Cilenti (Porta di Basso) e Davide Di Fabio

(Dalla Gieconda); mercoledi 25 Gianluca Gorini {DaGorini} e Francesco e Salvatore

Sodano (Local). La eripta, uno dei gioielli storico-artistici della struttura quattrocentesca,
& la sede delle masterclass food&wine delle aziende coinvolte nella sezione Only the Best;
il porticato ospita i banchi d’assaggio. Nel garden, c'é I'area FoodExp Gourmet, approdo

perfetto per la pa
ristoranti pugliesi, con anche piatti reali

a pranze, per assaggiare il inger food proposto da una selezione di

cando il pescato locale fornito da
pescatori che partecipano al progetto “Azzurro di Puglia® del GAL Terra d'Arneo. Nella
zona centrale del Chiostro, a meta pomeriggio del 24 e del 23 maggio scatta I'ora della
CarboGang, carbonara a regola d"arte. con ingredienti di altissima qualita. in versione
street food.

Un ri

o cartellone fatto di undici talk, diciotto teatri, quattro memorabili, oltre settanta gli
ospiti sui palchi, quattro progetti speciali. tre cene, di cui una presso Palazzo BN,
splendida struttura ricettiva nel cuore di Lecce.

linkiesta.it/2022,/05/lecce-capitale-ospitalita-foodexp-2022
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Food Exp 2022: a Lecce torna il forum i
dell’enogastronomia e dell’ospitalita

ANNAL ME

& MESIFA

R - =] -

Il 24 e 25 maggio a Lecce, negli spazi del Chiostro dei Domenicani, va in scena Foc
dell’'enogastronomia e dell’ospitalita alberghiera.

Torna Food Exp 2022 - Forum Internazionale dell'encgastronomia e dell'ospitalita alberghiera il format ideato e o

edizione si svolgera, come sempre, a Lecce il 24 e 25 maggic pressa il Chiostro dei Domenicani.

“Rebel FoodExp™ & il temna scelto e dedicato alle eccellenze fucri dal coro. “Una sceita forte - ha affermato Giovan
centralita alle esperienze di chi, per necessita, per intuits, per sfida ha saputc percorrere strade non ancora battu
portando inngvazione nella nistorazions, nellhitellerie, nella comunicazione, neila formazione. Spesso, infatti pro
determinazione, al di 3 deile etichette, dei consigli, dei solchi gia tracciat], trova /a ricetta del successo personale

Il programma

Mella due giorni, Lecce accogliera i protagonisti del monde gastronemico, il programma & fitto di talk, approfond
FoodExp”, tavele stellate, degustazioni in compagnia di star nazionali e internazionali e con il meglic della cucina

Nel 2021 & stato affrontato un tema cruciale per tutto il comparto, I'emerger Ben il 60% degli addetti ai lav
parcheggio per guadagnara gualcosa nell'attesa di trovare di meglio o di terminare gli studi. Mel corso delle quat
identita, ha portato nel Salento un evento culturale & funzionale alla crescita professionale degli operateri; la vera
un'iniziativa enogastronomica che trova il suo principale punto di forza nella straordinaria opportunita offerta ai g
Teatro di FoodExp, le testimonianze di chef, sormmelier, restaurant manager, di trovare nuove ispirazioni ed energ

Sona imperdibili | Memaorabili, ossia | pranzi stellati in esclusiva per FoodExp, o le cene a tema nello storico Chiost
Napoli che sono tra | partner ufficiali dellevento.

Chi saranno gli ospiti? Professionisti di spicco del fine dining, c'é chi approda per la prima volta e chi ritorna. Tra I«
Francesco Brutto, gli chef di Venissa 1 Michelin a Venezia, lo chef patissier Andrea Tortora, Anthony Genovese, che
Spedicato e Virginia Newton, Sommelier & Media Relation Manager di Geranium 3 Michelin a Copenaghen, Aless
Pipero 1 stella Michelin a Romna, Diego Rossi, chef di Trippa a Milano, Giovanni Tortora, restaurant manager Palazz
Restaurant a Porto Cesareo. Non mancheranno alcuni nomi del grande giornalismo gastronomico italianc, come
Fadda [La Cucina Italiana/Traveller), Paclo Marchi (ldentita Golose), & Gicacchine Bonsignore [TGE).

mangiaebevi.it/food-exp-2022-a-lecce-torna-il-forum-internazionale-dellenogastrono-
mia-e-dellospitalita/
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Rebel FoodExp 2022 a Lecce

Sara un’edizione ‘Rebel’, con ampio spazio dedicato a chi, nella ristorazione, nell'hétellerie, nella
comunicazione, nell'impresa, ha saputo percorrere strade non ancora battute, talvolta rivoluzionarie,
trovando soluzioni o portando innovazione. Altri temi di indiscutibile attualita ai quali FoodExp 2022
riservera particolare attenzione saranno la sostenibilita, la sensibilita ambientale, la valorizzazione delle

istituzionali e tante realta sensibili a queste tematiche.

Grandi della ristorazione

Ad approfondire i singoli argomenti e portare la propria testimonianza diretta ci saranno chef (da
segnalare la presenza degli stellati pugliesi), manager, sommelier, formatori, uomini e donne di sala, tutti
grandi nomi del fine dining come Riccardo Camanini di Lido 84 a Gardone Riviera, Moreno Cedroni della
Madonnina del Pescatore a Senigallia, Cristiano Tomei de L'lmbuto a Lucca, Himanshu Saini di Trésind
Studio a Dubai, Benedetta Fullin e Francesco Sodano di Local a Venezia, Lucia De Luca e Valerio Serino di
Terra a Copenaghen, il culinary gardener Enrico Costanza, lo chef patissier Andrea Tortora, il bartender

Mattia Cilia, solo per citarne alcuni.

Cultura del cibo e del territorio

Giovanni Pizzolante, ideatore e organizzatore della manifestazione e profondo conoscitore del settore, ha
sempre voluto che l'iniziativa rivolta agli addetti ai lavori e agli appassionati fosse prima di tutto un
evento culturale, una finestra su un mondo in costante divenire, capace di generare l'interesse e
I'engagement del territorio e, di conseguenza, |a crescita professionale degli operatori del settore. Dopo
cinque edizioni, FoodExp & oggi un appuntamento atteso; il palinsesto e i nomi degli ospiti ne fanno un

evento unico in ambito regionale.

Le principali attivita si svolgono nelle sale del Chiostro: quella dei Talk, per ascoltare i racconti dei
protagonisti sul palco; quelle dei Teatri, dove si tengono vere e proprie performance live di chef, bartender
e pasticceri, che svelano i segreti del mestiere ed esprimono appieno il loro stile in cucina; quella della
Pizza, dedicata ai seminari per pizzaioli; la Project Room destinata alle attivita didattiche dei ragazzi degli

Istituti alberghieri regionali coinvolti nel concorso di idee "Your Dream & Your Business”.

parliamodicucina.com/rebel-foodexp-2022-a-lecce/
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“REBEL": LE ECCELLENZE FUORI DAL CORO

Martedi 24 e mercoledi 25 maggio, a Lecce, al Chiostro dei Domenicani, si terra la quinta edizione
di “FoodExp. Forum Internazionale dell’enogastronomia e dell'ospitalita alberghiera”. Il format
quest’anno s'intitolera "Rebel’, dando ampio spazio alle eccellenze fuori dal coro: a chi, nella
ristorazione, nell'hotellerie, nella comunicazione, nellimpresa, ha saputo intraprendere nuove
strade, talvolta rivoluzionarie, trovando soluzioni o portando innovazione.

A portare la propria testimonianza diretta saranno chef, manager, sommelier, formatori, uomini e
donne di sala, o protagonisti del fine dining come Riccardo Camanini di Lido 84 a Gardone Riviera,
Moreno Cedroni della Madonnina del Pescatore a Senigallia, Cristiano Tomei de L'Imbuto a Lucca,
Himanshu Saini di Trésind Studio a Dubai, Benedetta Fullin e Francesco Sodano di Local a
Venezia, Lucia De Luca e Valerio Serino di Terra a Copenaghen, il culinary gardener Enrico
Costanza, lo chef patissier Andrea Tortora, il bartender Mattia Cilia, solo per citarne alcuni.

E ancora prestigiose firme del giornalismo enogastronomico italiano come Enzo Vizzari (Le Guide
de L'Espresso), Fiammetta Fadda (La Cucina Italiana/Traveller), Paoclo Marchi (Identitd Golose),
Gioacchino Bonsignore (TG5) e altri autorevoli rappresentanti di testate di settore. Non
mancheranno, inoltre, di essere trattate tematiche come la sostenibilita, la sensibilitd ambientale, la
valorizzazione delle tipicita, il potenziale del turismo enogastronomico e le ricadute sul territorio che
vedranno protagonisti gli assessorati alla Scuola, Formazione e Lavoro, al Turismo, alla Cultura,
all’Agricoltura e allAmbiente della Regione Puglia, e tante realta sensibili a queste tematiche.

passionegourmet.it/news/foodexp-2022/
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Chef Riccardo
Camanini:
“Conla
cucina non e
stato amore
a prima vista,
Marchesi e
Ducasse mi
hanno fatto
innamorare di
questo
mestiere”

di Sandro Romano

4 Glugno 2022
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Alcuni glorni fa ero a Lecce in occasione della manifestazione FoodExp che si é tenuta nel
Chiostro dei Domenicani, luogo di affascinante bellezza con al suo interno un elegante
ristorante guidato dallo chef salentino Donato Episcopo. Donato é un mio caro amico e alcuni
anni fa ho avuto persino il grande placere di cucinare insieme a lui, cosl, poiché erano un po’ di
annl che non o vedevamo, mi sone affacdate nella cucina del ristorante per salutarle. Tutto la
staff stava preparandosi per la serata nella quale impertanti chef hanne poi cucinate la cena e,
quindi, c'era un certo viaval di personale, motivo per cui non volevo essere d'intralcio ma solo
salutare al veolo il mio caro amice. Poco pid in 12 un gruppetto di persone chiacchierava e, tra loro,
riconasco uno tra | pll talentuos! e iInnevativi cuochi dell'alta cucina itallana, il lombarde Riccarde

Camanini.

Carmaninl & il patron insierne al fratella Glancarlo del ristorante stella Michelin Lide 84, insefita al
157 posto tra | World's Best Restaurant, primo tra gli italiani nella prestigiosa graduatoria
mondiale. Come facevo a lasciarmi sfugaire I'occasione di una tranguilla intervista lontano dalla
calca della manifestazione 13 fuorl? Infattl, non me la seno lasciata sfuggire.

Riccardo, & la prima volta che vieni a Lecce?

5i, & la prima volta ma é un rammarico, conosco poco dell'Italia, perché, da quando a 14 anni ho
Iniziato a lavorare e in estate sono sempre stato impegnato. Questa é la prima volta che faccio le
ferie dal 31 maggio all'8 giugno proprio per vivere un po’ Italla dopo tanti anni di lavero. E un po’
un peccato a cul devo rimediare, mi displace tantissima, he selo ammirato il bellissimo mare
arrivando in aereo. So che Lecce @ citta diuna bellezza unica. In Puglia avete un'enogastronomia
che vi invidia il Mondo e soprattutto penso che slate stati in grado di preservare una forte
Identita, perché, purtroppe, il rischio dell'evoluzione in questi anni nell'essere cosi aperti e
cosmopoliti ci fa disperdere tante bellissime raritd e unicita italiane.

pugliosita.it/2022,/06/04/chef-riccardo-camanini-con-la-cucina-non-e-stato-amore-a-
prima-vista-marchesi-e-ducasse-mi-hanno-fatto-innamorare-di-questo-mestiere/
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Foodexp 2022: 'evento che ha svelato il lato
“rebel” dell’alta cucina

Il fil rouge del Food Exp, quest'anno, é stata l'interpretazione del concetto di “rebel” da parte dei
numerosi ospiti invitati al congresso, fra pranzi memorabili e talk mirati. Ecco tutte le novita
dell’edizione 2022.

Di Redazione - 27 giugno 2022 ®52 w0

Food Exp 2022

reportergourmet.com/260914/foodexp-2022-levento-che-ha-svelato-il-lato-rebel-del-
lalta-cucina.html
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Foodexp 2022. A Lecce il 24 e 25 maggio
0
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Foodexp 2022: I'appuntamento & a Lecce nelle giomate di marted] 24 e mercoledi 25 maggio
per la nuova edizione del Forum Internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalita
alberghiera.

Foodexp, che arriva con il 2022 alla quinta edizione, & un forum dedicato
all'enogastronomia, alla ristorazione e all'ospitalita, con conferenze, talk, lezioni,
dibattiti, laboratori, approfondimenti, degustazioni, wine tasting e pranzi stellati.
Foodexp 2022 si svolge a Lecce, presso il Chiostro del Domenicani (via san Pietre in
Lama 23), martedi 24 e mercoledi 25 maggio 2022, dalle ore 10 alle ore 18.30. Il biglietto
d'ingresso costa 35 euro, scontato a 20 euro acquistande online. Per maggiori
infermazioni scrivere a info@foodexp.it, oppure telefonare al numero +(39) 348
2712176.

Il tema di Foodexp 2022 & “Rebel. Eccellenze fuori dal coro”, @ ha a che fare con
I'innovazione e con le scelte rivoluzionarie e anticonformiste nel mondo della
ristorazione e dell’'hdtellerie. A Foodexp 2022 sono in programma: “l Talk" (incontri e
dibattiti con General Manager del settore, chef, ristoratori, giormnalisti, imprenditori, sommelier,
produttori di food & beverage, formatori); *I Memorabili” (pranzi e degustazioni con chef
stellati ospiti, con mend a partire da 60 euro); “ll Teatro Foodexp™ (show cooking, laboratori
e spazi di approfondimento e di formazione, con chef, bartender e pasticceri, con una sezione
speciale dedicata alla pasta e con appuntamenti a partire da 25 euro); “Foodexp
International” (spazio dedicato ai grandi protagonisti internazionali del mondo della
ristorazione e dell'ospitalita alberghiera); “Only the best” (spazio dedicato ai vini, con
degustazioni guidate, incontri con grandi sommelier ed eventi curati da Ais Puglia).

universofood.net/2022/04/04/foodexp-2022-lecce/
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